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INTRODUCTION 


u Tel Grain tel pain.” 



T HE Ogievie Feour Miees Co., Ltd., 
apres une étude approfondie sur ce 
qui est nécessaire pour le pain fait à 
la maison, a décidé de préparer une farine 
spéciale pour cet usage. Le résultat de cette 
etude a été la fabrication de la farine Royae 
Household ainsi nommée parce qu’elle est 
employée par la famille Royale. 



Cette farine est soigneusement moulue avec 
le meilleur blé canadien, et avant d’être livrée 
au marché, elle subit un examen très sérieux. 

Chaque livre de farine est garantie, et vous 
pouvez vous en servir, pour faire le pain ou 
les pâtisseries. 

Les recettes données dans ce livre ont tou- 
tes été essayées et sont parfaites. Nous les 
offrons a nos pratiques, non pas comme guide 
pour les Cordons Bleus ’’ mais simplement 
pour aider la maîtresse de maison et lui rendre 
plus faciles ses recherches pour de bons mets. 

NOTRE MOTTO: 

La plus haute qualité avec la plus tricte 
uniformité. 
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S OUVENT la jeune maîtresse de maison 
sans expérience se trouve de suite dé- 
couragée par son insuccès, cela est dû 
tout simplement à l’omi<sion de petits détails 
dans la préparation des mets. Les recettes 
suivantes ont toutes été essayées et elles sont 
excellentes. La quantité exacte est donnée 
pour chaque recette. Si toutefois quelques- 
unes se servant de ce livre désiraient avoir 
plus de détails, ou ne pouvaient réussir cer- 
taines recettes, nous avons une personne très 
expérimentée dans l’art culinaire, et elle se 
fera un plaisir de répondre à toutes vos ques- 
tions. 

En écrivant ayez soin de suivre les direc- 
tions suivantes : 

lo N’oubliez pas de donner votre nom et 
votre adresse. 

2o Adressez toutes communications à The 
Ogilvie Flour Mills Co., Ltd., Département 
de Boulangerie, Montréal, P.Q. 

3o Nommez la recette ou les recettes sur 
lesquelles vous voulez avoir plus de détails, et 
dites-nous quel résultat vous aurez obtenu. * 
Note. — Nous ne sommes pas responsables 
des recettes, si vous employez une autre farine 
que la Farine Royal Household. 
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^ LEVAIN ^ 

vv - " 

Ce que c'est. 

Le bon levain consiste dans une infinité de peti- 
tes plantes ou germes et est un des éléments les 
plus simples de la vie végétale appartenant à la 
même famille que la mousse. Les cellules rondes 
ou ovales sont pour ainsi dire transparentes et rem- 
plies de sève. 

Sa Croissance. 

La croissance plutôt connue sous le nom de “fer- 
mentation” s’effectue dans la reproduction répétée 
e ces petites cellules. Ceci s’opère facilement sous 
des conditions favorables. Une plante sort quelque- 
fos dune autre, sous forme de chaîne ou quelque- 
fois même deux germes se forment de la même cel- 

se multiplie ^ C6tte S ° rte qUe ’ a p,ante du levain 

Son Soin. 

Quoique ces petites cellules de levain soient bien 
vivaces elles meurent lorsqu’elles sont trop expo- 
sées à la chaleur, au froid, à l’eau bouillante, à 
a g ® ! ^ e: . ( eI î es 1 se conserveront plusieurs jours dans 
un endroit frais et sec. Le gâteau ordinaire de le- 

f " C r PrImé n U , sec est ce,ul qui contient l’assem- 
blage de ces cellules à l’état latent. 

Levain Sec. 

Le levain sec pour ceux qui sont obligés de le 
conserver quelque temps comme par exemple à la 
campagne est de beaucoup préférable. Les gâteaux 
secs ne peuvent se gâter; il ne faut pas cependant 

et sa n vUant r é. tr ° P ,0ngtemps ’ car i] P^dra sa force 
Levain Comprimé. 

Le levain comprimé et humide ne se conserve 
que quelques jours. Dans les villes on peut très fa 
cilement en faire la livraison tous les deux ou trois 
odTr ,° n . connaît qu’il est frais lorsqu’il a une 
odeur devin et qu au toucher il est comme du cm 
quant. S il est noir et moisi c’est un signe qu’il est 

perdu sa forc e e SéPare C ° mme dU maSt,C ’ c ’ est * u ’« a 

Son Action dans la Fabrication du Pain. 

. all I ! a beso,n d’un sol humide et modérément 

sucre en 0 h^te a P ° Ur Kross,r rapidement Le 
sucre en hâte la croissance tandis que le sel la re- 


§ 


tarde. Durant le développement le levain convertit 
une partie de l'empois contenu dans la farine en su- 
cre, enlevant en même temps l’alcool, et un gaz con- 
nu sous le nom de Dioxyde de Carbone. 

Ce gaz dans le travail qu’il opère pour s'échap- 
per fait étendre le gluten élastique (ce qui est un 
des principaux facteurs dans la farine) et fait lever 
la pâte. 

Lorsque le pain est placé dans le four, la cha- 
leur dilate le gaz. C’est ce qui fait lever le pain. 
Finalement l’alcool et le gaz s’étant échappés, les pa- 
rois des cellules sont fixées et le bon pain est fait 

NOTES SUR LA LEVURE 

Employez moins de levain l’été que l’hiver. 

Le levain sec agit lentement et il vaut tou- 
jours mieux le laisser opérer toute la nuit avec une 
pâte molle. Le levain sec n’opérera nullement à 
moins qu’il ne soit tenu chaud. Le levain sec 
est très rapide et ne requiert pas autant de chaleur. 

% gâteau de levain comprimé équivaut à 1 gâ 
teau de levain sec ou à % tasse de levain de ménage. 

Assurez-vous que le levain ou les gâteaux de le- 
vain soient frais. 

NOTES SUR LA PANIFICATION 

Il s'aut mieux se servir d’un seau que de la ter- 
rine ordinaire pour y mélanger la pâte, car il y a 
moins de surface exposée, le seau est plus facile à 
envelopper et peut être aisément mis dans un vais- 
seau d'eau chaude pour aider au levage de la pâte. 
La meilleure longueur de temps pour que la pâte lève 
est de neuf à dix heures. Si vous la prenez de bonne 
heure le matin, fixez-la plus tôt le soir et vice-versa. 

Faites toujours une pâte molle quand vous em- 
ployez des gâteaux de levure sèche. Avec la levure 
“home-made” ou comprimé, on peut faire immédiate- 
ment une pâte. 

Une pâte molle devrait toujours lever en atteignant 
au moins deux fois son volume ou jusqu’à ce qu’elle 
commence à tomber. 

La pâte faite devrait toujours doubler de volu- 
me, une fois placée dans les poêlons. 

Ne travaillez pas trop la pâte, car il vaut mieux 
la pétrir insuffisamment que trop. 

Ne laissez pas la pâte lever trop, ou elle sera lente 
dans les poêlons. 

Ne chauffez pas trop le four, car le pain ne doit 
pas brunir pendant les dix premières minutes; il ne 
devrait brunir que graduellement après ce laps de 
temps. 

Ne couvrez pas quand vous retirez du four, mais 
laissez refroidir vivement. 

Ne faites pas de pains trop gros. 

(Voir page 8.) 
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ROYAL HOUSEHOLD exige moins 

de labeur que les farines ordinaires de blé 
dur. 

Ne la pétrissez 
pas trop. 

Elle travaille à la fois rapidement et fa- 
cilement, demandant seulement un battage de 
deux ou trois minutes de la pâte molle et 
quelques minutes de pétrissage en pâte faite 
jusqu’à ce quelle devienne molle et élastique. 

ELLE NE DEMANDE PAS un se- 
cond pétrissage après qu’elle a levé dans le 
bol ou le seau; fermez simplement la main 
et pesez ainsi sur la pâte. 


s 



Il ne Faut pas Jeter la Farine 

Pour Ramasser le Son. 


Le bon pain est une nécessité pour le riche 
comme pour le pauvre. 

C'est la nourriture essentielle de l’homme de- 
puis des siècles. 

Tous les autres ingrédients ne peuvent rempla- 
cer la farine de blé. 

Il est impossible de se procurer une alimenta- 
tion plus saine et plus économique. 

La Farine “Royal Househould” surpasse toutes 
les autres farines et doit toujours être employée 
pour nos recettes. 

Dans la manière de procéder pour faire le pain, 
la préparation du levain et sa fermentation est la 
chose la plus délicate et par conséquent la moins 
comprise et c’est pourquoi bon nombre de personnes 
ne réussissent pas à faire le pain. 

Quand môme votre pâte serait bien pétrie, vous 
n’aurez aucun succès, si votre levain est mal pré* 
paré. 

Les autres raisons pour lesquelles vous ne réus- 
sirez pas votre pain c’est quand la pâte n’est pas 
pétrie avec soin, et la différence dans la qualité de 
la farine. 

La farine prise dans un endroit froid devrait 
toujours être réchauffée à une température de 75 
ou 80 degrés avant de s’en servir. 

Il faut que l’eau et le lait soient de même tempé- 
rature. 

Le lait devrait toujours être chauffé et refroidi 
avant de s'en servir. 

Mélangez bien le tout ensemble, faites de pe- 
tits pains et cuisez bien. 


PAIN BLANC HOUSEHOLD 

Ingrédients. 

2 tasses (1 chopine) de lait. 

2 tasses (1 chopine) d’eau fou 4 tasses si on 

n’emploie pas de lait). 

1 cuillerée â thé de beurre ou de saindoux. 

3 cuillerées à soupe de sucre, 

1 cuillerée à soupe de sel. 

2 gâteaux de levain Comprimé. 

3 pintes (plus ou moins) de Royal Household 

de Ogilvie. 


i 
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Préparation. 

h«„»n b °. ulIlantez le lalt et 1>eau ®t pendant que c’est 
, b °“- ve rsez sur le beurre, le sucre et le sel, 
tlidt dlasoudre , >e levain dans % d’une tasse d’eau 
. de '. Quand le lait et l’eau sont tiêdes, mettez 
J contenu quatre tasses de farine sassée, ajou- 
IVLl J evaln . et battez avec une cuillère en bois, pen- 

petit iÙsn,,^ ” UteS ’ P 7 iS a3outez de la farlne Petit à 
mittVl Q à c ! que ,a pate solt assez dure pour la 
mettre i Ur VOtre p,anche à Pétrir. Vous pouvez 
P “I i* 11 , mo,ns de quatre tasses de farine, 
cela dépend de la température de la farine Pétris- 

Tj” e et cesse de coller aux doigts; ajoutez de 
ari ne petit à petit. Il faut pétrir la pâte envi- 
™ ^ Ze mInutes ’ P uls mettez-la dans un bol en 
grès que vous aurez eu soin de beurrer, couvrez-la 
avec une serviette bien propre et laissez-la lever 

atteint* deu^foi* aSSeZ C , haud iusqu ’ à ce Qu'elle ait 
atteint deux fois son volume, à peu près deux heu 

res. Du moment que la pâte est légère, pétHssez-la 

revTr re jusau’ree teZ ^i da ” S VOtre * l2X£ 

1 ®,»® r psqu à ce Quelle devienne très légère à nen 
près encore une heure. Dès quelle est assez légère 
mettez-la dans des moules à pain bien beurrés on’ 
coupez-la en petits rolls et laissez la pâte lever 
encore une heure et demie, puis faitet cuire dans 
un fourneau modérément chaud environ 60 minutes 
LEVAIN DE PATATE No 1 
Ingrédients pour le Levain. 

8 grosses patates. 

4 CU K êeS à soupe O&llvie’s Royal House- 

4 cuillerées à soupe de sel. 
cuillerées à soupe de sucre granulé 

(U /Î e plnte) d’eau bouillante. 

16 tasses (4 pintes) d’eau froide. 

2 gâteaux de Levain Sec (ou 1 gâteau de 
levain comprimé). ® de 

Préparation. 

dre 

le tout ensemble. Laissez ce mdiif 6 mélangez 
place chaude environ dix-huit hewfi g /? da ? s une 
prêt pour Tusaee meftpr ures - Quand il est 

servez-vous r^él Tue pre S crT endr ° U fra,s et 

Remarque 

refroïdir^TT’a^^oTToute^^levaJnT*! 

laissez reposer Jusqu’au lendemain matin * * * ucre - 
M 


PAIN DE PATATE No 1 


Ingrédients. 

4 tasses (1 pinte) de levure de patates. 

1 cuillerée à soupe de sel. 

1 cuillerée à soupe de sucre brun. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

10 tasses (3 pintes), plus ou moins de Royal 
Household de Ogilvie. 

Préparation. 

Mettez le levain liquide sur *e poêle et brassez- 
le jusqu’à une température de 98° degrés Fahren- 
heit, puis ajoutez le sel, le sucre et le beurre, met- 
tez la farine suffisamment réchauffée, pour faire 
une pâte. Il faut environ 3 ou 4 tasses de farine. 
Couvrez-la et laissez-la lever. Quand la pâte est 
légère et mousseuse, ajoutez la balance de la farine 
jusqu’à ce que la pâte cesse de coller aux mains ou 
sur la planche à pétrir, pétrissez-la pendant au 
moins quinze minutes. 

Laissez-la encore lever jusqu’à ce qu’elle ait 
atteint deux fois son volume et alors elle peut être 
mise en forme de pain et placée dans des moules 
bien graissés. Mettez-la dans une place chaude, 
couvrez-la avec un linge bien propre jusqu’à ce 
qu’elle ait doublé son volume et puis faites cuire 
dans un fourneau modérément chaud environ 60 mi- 



nutes. 


LEVAIN DE PATATE No 2 


Ingrédients pour le levain. 

6 grosses patates. 

% tasse de sucre. 

2 cuillerées à soupe de sel. 

1 tasse d’eau tiède. 

1 gâteau de levain comprimé ou 2 gâteaux 
de levain sec. 


Préparation. 

Pilez et grattez les patates dans un vase en 
porcelaine ou en grès, contenant le sucre et le sel. 
Versez dessus l’eau bouillante jusqu’à ce que ça de- 
vienne épais, puis laissez refroidir à tiède, faites dis- 
soudre le levain dans l’eau tiède et ajoutez au reste. 
Laissez dans un endroit chaud pendant vingt-quatre 
heures, alors il est prêt pour l’usage. 

Si 


PAIN DE PATATE No 2 
Ingrédients pour le pain. 


tasses sassées d'Ogilvie’s Royal House- 
hold. 

tasses d'eau. 

tasses de lait. 

cuillerée à soupe de sucre. 

cuillerée à soupe de sel. 

cuillerée de beurre ou saindoux. 


^ ^ oaïuuu 

1 tasse de levain de patate No 2. 
Préparation. 

Ebouillantez le lait et l’eau et quand ils sont de 
venus tièdes ajoutez le levain, le sel îe sucre et le 

député No T ^ directions d °™ées pour le pain 

NOTE— 4 tasses du No 1 ou bien 1 tasse du No ? 
comprimé" **** éga ' ent 2 gâteaux de ^ain 


Ingrédients. 


PAIN ORDINAIRE 


10 tasses (3 pintes), plus ou moins de Royal 
Household de Ogilvie. 

1 cuillerée à soupe de sel. 

4 tasses d’eau tiède. 

1 gâteau de levure sèche. 

Préparation. 

Laissez le gâteau de levure se dissoudre dans V 

Met ezTes^ pendant « minutes envTrom 
mettez le sel dans le vase de mélange. Ajoutez l’eau 

t assez de farine pour faire une pâte dure (ayant à 
peu près la consistance du mélange à crêpes) 
Ajoutez la levure et battez pendant deux ou P trois 
minutes; mettez dans un endroit chaud pour laisser 
lever pendant la nuit; le matin, la pâte moRe devrait 

P&tsîæ-s. iss-:* S 
•jmTq br..*ACM.îS! , ïï«2,"r s 

s- "F V-r « k = àirïi 

orunl et soit léger quand on le retire du moule. 

(Voir page 8). 
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PAIN BRUN BOSTON 


Ingrédient!. 

2 tasses de farine de blé d'Inde. 

2 pleines tasses de farine de blé. 

1 cunlerée à thé de sel. 

1 cuillerée à thé de soda. 

1 chopine d'eau chaude. 

1 tasse de mélasse. 

i£ gâteau de levain comprimé. 

y 2 tasse d’eau tiède. 

Préparation. 

Ebouillantez la fleur de blé d’Inde avec la cho- 
pine d’eau chaude, puis mélangez les deux pleines 
tasses de farine de blé, la mélasse et le sel. Ajou- 
tez le levain dissout dans tasse d’eau tiède, puis 
à la fin mettez le soda que vous aurez fait dissou- 
dre dans y 4 tasse d’eau tiède. Versez cette pâte 
dans vos moules que vous aurez eu soin de bien 
graisser, ne remplissez que la moitié de vos moule» 
et laissez lever jusqu’à ce que les moules soient 
pleins. 

Puis mettez vos moules dans un vaisseau d eau 
bouillante. Laissez bouillir trois heures, ôtez-les, 
faites cuire au fourneau pendant une demi-heure. 

NOTE. — Quand vous mettez vos moules à l’eau 
bouillante .assurez-vous quelle couvre les deux tiers 
et ajoutez de l’eau à mesure qu’elle diminue. 

PAIN AU BLE-D’INDE 

1 tasse de farine de blé-d’Inde Golden d’O- 
gilvie. 

1 tasse de Farine Royal Household d’Ogilvie. 

4 cuillerées à soupe de Poudre à Pâte. 

y 2 cuillerée à soupe de sel, 1 tasse de lait, 
14 tasse de sucre, 1 oeuf. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

Mélangez tous les ingrédients secs dans un bol 
en tamisant la farine et la poudre à pâte ensemble. 
Battez l’oeuf jusqu’à ce qu’il soit très léger, ajoutez- 
le, ainsi que le lait, aux ingrédients secs et enfin le 
beurre que vous avez fait fondre dans le poêlon de 
cuisson au four. Faites cuire pendant 20 à 30 mi- 
nutes dans un four à feu modéré. 

N.B. — On peut employer du lait sûr au lieu de 
lait doux (1 tasse) avec % tasse à thé de soda, san» 
employer de poudre à pâte. On peut se passer d oeul 
si on le désire, en le remplaçant par % tasse de lait 
et en ajoutant un peu plu» de beurre. 


II 


Ingrédient». 


PARKER HOU8E ROLL» 


? ^m er ! e8 > à sou » e beurre. 

1 cuillerée à soupe de sel. 

V 2 tasse d’eau tiède. 

l'JESZVSP R ° y « 

1 cuillerée à soupe de sucre. 

2 de levain comprimé. 

Préparation. 

sel SUr 16 “«* le 

t^ 0 t e s% I ^Lt d fCne da B S ^ ^ 

i“ H - 

Sèr Tve n c’ u P n UlS eo r u°p U i e p Ve n V* ^SS^S. * 

bÎTet mettez^ P £ * ^ bouts enS 
Pouce S totSce r-u« ^ Che ^ te « ralss «e. un 
qu’ils soient très jUS „ qU >’ à ce 

fourneau bien chaud 20 minutes! r ® dans un 

biscuits a la poudre allemande 

Ingrédients. 

2 tasses d'Ogilvie’s Royal Household 

î : ssr.wr*- * s *^ 

î SK “iÆTï.'JÏÏSt 

1 cuillerée à soupe de saindoux. 

thé d R e E Crtme ^f^ïreTlT^T* 2 CUiI,erées * 

dre à Pâte. et 1 de soda au «eu de Pou 

Préparation. 

Sassez la farine le «api of i„ . 
ensemble deux fois ’ 1 poudre allemande 

et le saindoux ensemble e e ? c , rème le beurre 
ci-dessus avec le bout d« V oi°^ ez ‘ t es au mélange 
Je liquide, mélangez avec un contoLf tS | pul ? ajoutez 
la pâte soit bien molle iWetf >Ut ? aU ^ us< ï u à ce que 
che sans la pétrir et roiile^hsll? la SUr votre pIan ' 
de pouce d’épaisseur. Coupe^tt^? 4 trol J s quarts 

M.dSs;;. cl, " <i »«■»» £«ïï rs d “* 

lait et moFué 1 ».* ’l.’ rnsll. U Wut **** ou *.i' 
êtra tout beurre ou tout ^? tlôre « ra ^santo peut 
doux. 0U t<mt *»^doux ou un mélange deo 


ROLLS A LA CANNELLE OU AUX FRUITS 

Employez les mêmes ingrédients et la même 
préparation que pour les Biscuits à la Poudre à Pâte. 

PreP Rou t lez n ia feuille de pâte en un carré. Répandez- 
y légèrement du beurre fondu. Saupoudrez de can- 
nelle et de sucre ou de fruits secs. Roulez comme un 
rouleau de gelée, découpez des tranches épaisses de 
% pouce environ et faites cuire au four. 

TWIN BISCUITS 

Mêmes ingrédients et préparation que pour les 
Biscuits à la Poudre â Pâte. 

P re ^Routez* la feuille de pâte à une épaisseur moitié 
moindre que pour les Biscuits à la Poudre à Pâte. 

Découpez et mettez ensemble deux tranches com- 
me un sandwich avec très peu de beurre fondu. 


BISCUITS AUX OEUFS 

Employez les mêmes ingrédients et la même pré- 
paration que pour les Biscuits à la Poudre à Pâte, en 
employant 1 oeuf et moins de liquide. 


ROLLS AU THE 

Ingrédients. 

2 tasses de lait. 
yz tasse de sucre. 

3 cuillerées à soupe de beurre 
1 cuillerée à soupe de sel. 

6 tasses (plus ou moins) de Royal House- 
hold de Ogilvie. 

1 gâteau de levure comprimée. 

14 tasse d’eau tiède. 

2 oeufs. 

1 cuillerée à thé de cannelle râpée. 


Préparation. 

Echaudez le lait et versez-le sur le sucre, le 
beurre et le sel. Quand le tout est refroidi à la tem- 
pérature de l’eau tiède, battez-y trois tasses de farine 
tamisée trois fois. Puis ajoutez la levure, dissolvez 
dans l’eau tiède. Couvrez et laissez lever en une 
masse mousseuse. Ajoutez les oeufs (bien battus), 
le reste de la farine, la cannelle et pétrissez la pâte 
pendant deux ou trois minutes. 

Placez dans un bol beurré. Laissez lever au double 
du volume d’origine. Formez de petits rolle, mettez- 
les dans une lèche fritte beurrée et laissez lever jus- 


qu k c. qu« la massa soit très légère Rffi*. r . 

rr t ,o " d "’ “« -îïïï 
Æ.irLTersr °- ta a »"- 


Ingrédients, 


GRIDDLE CA, .es 



4 ,„ r „„ „„ beurra 

1 cuillerée à thé de sel. 

2 tasses (sassées) d'Ogilvie’s Royal House- 

Préparation. 

mo«. b .‘'ï 2r t “ïï e ,‘ *” s *“ b ^ p»i* 

soda dissout dans IV g l a farine et ajoutez le 

- 1 b, “ — 
Poêle bien chaude ^et qmnd ^ CUÜlerées dan s 'a 
côté on retourne vivement avec un Ür ^ 


Ingrédients. 


MUFFINS (1 oeuf) 


1 oeuf. 

2 cuillerées à soupe de sucre 
% cuillerée à thé de sel 
Environ 1 tasse de lait. 

2 tasses de Royal Household d'Ogilvie 

* <ïï:r * “ * *•— 

2 cuillerées à soupe de beurre, fondu. 


Préparation. 

a,o,ïïï»;'“ u ' æ?, „ c : ri : ■° it «» ■*«. 

■a farine et i a poudre ,, ^'“'aez par-dessus 

ajoutez le beurre fondu p * battez bien> Puis 
verses-y Crée °'"f« W« les moules, 

eliuud pendant 20 minute! envZTn “ 0 “ ™ '°“ r b,en 
on peut remplacer la uâte a Sl 0,1 le P réf ôre, 

» US do Crème d« T™ , P °“ lr ' î »" 2 ™<Iw«e, 

- «te ^ * 


MUFFINS (2 oeufs) 


Ingrédients. 

2 oeufs. 

3 cuillerées à thé de sucre. 

cuillerée à thé de sel. 

Environ 1 tasse de lait. 

2 tasses de Royal Household d’Ogilvie. 

3 cuillerées à thé de poudre à pâte. 

3 cuillerées à thé de beurre fondu. 

Préparation. 

Mélangez et faites cuire au four comme pour les 
Muffins (1 oeuf). Cela fait des Muffins légers. 


Le millionnaire ne peut pas ache- 
ter de farine meilleure que la 
“ ROYAL HOUSEHOLD ", et la fa- 
mille la plus pauvre ne peut pas 
employer une farine plus économi- 
que. 

••••••••••••••••••<*••••• 
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Par Décret Royal Meunier de Sa Majesté Royal le Prince de Galles. 


L’importance de la Granula- 
tion de la farine dans la 
fabrication du Pain. 


La farine est composée d'une multitude 
de petits granules. 

. Les petlts absorbent le levain, lèvent et 
mûrissent avant les grands, le résultat donne 
du pain grossier et de mauvaise apparence. 

La farine ROYAL HOUSEHOLD est 
parfaitement moulue, tous les granules sont 
uniformes en grosseur, et en conséquence la 
pâte lève également formant un pain léger 
de texture uniforme, d’un goût parfait et de 
digestion facile. 
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Expériences faites chaque jour au Laboratoire et a la Boulangerie 
THE OGILVIE FLOUR MILLS COMPANY, LIMITED 
MONTREAL 


i 
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Changement de mets donne appétit. 
BEIGNES 

Ingrédients. 

2 tasses d’Ogilvie’s Royal Househould. 

2 oeufs. 

1 petite tasse de sucre. 

1 tasse de lait. 

1 cuillerée à tué de beurre fondu. 

2 cuillerées à thé de crème de tartre. 

1 cuillerée à thé de sodo 

y 2 muscade (noix). 

Préparation. 

Battez les oeufs et le sucre ensemble, faites dis- 
soudre le soda dans le lait, ajoutez le beurre fondu 
et mélangez ensemble. Sassez la farine, la crème 
de tartre ensemble deux fois, battez bien et râpez 
dedans la moitié d’une noix de muscade. Coupez 
votre pâte avec votre coupe-beignes et faites cuire 
dans le saindoux bien chaud. 

Faites attention que votre pâte ne soit pas trop 
dure et vous aurez peut-être à mettre un peu plus 
ou moins de farine que la quantité donnée. 

CRUMPETS 

Ingrédients. 

1 tasse de cassonade. 

1 tasse de raisins hachés, 
tasse de beurre. 

1 oeuf. 

% cuillerée à thé de soda. 

2 cuillerées à soupe de lait sûr. 

iy 2 tasse d’Ogilvie’s Royal Household. 
y 2 (petite) cuillerée à thé de toutes sortes 
d’épices. 


n 



Préparation. 

puis le beurre et l’œuf, 

ces, ainsi que le soda diLout rt»r> ba , cb f s - et 'es épi- 
tes une pâte plutôt dure ««?£. 16 lalt sûr ’ F *‘- 
dans des assiettes de fer bian^n,^' Z Par culll «rées 

« , * i “* «». » siz.rb'C^s 


Ingrédients. 


COOKIES 



1 tasse de sucre. 

72 tasse de beurre 

2 oeufs. 

4 cuillerées à soupe de lait 
Préparation. 

oiuj; E'h-r » '*'« -» 

graduellement et aromatL, battus > P u 's le lait 
Poudre à pâte et îa fanne ûn aU g °, ût Tamisez la 
mbieUemeat aux ingrédients ei^ 6 et ajoutez -'es 
We la pâte puisse être f 3 Jusqu’à ce 

Plus mettre de farine alore 11 faut 

Plus ou un peu moins de deux w demander un peu 

£p,r c »°« ( t< ’“ * -*23£5 0 g£."ÏÏR 

»SS “J; 


B'SCUiTS A LA MELASSE 


Ingrédients. 

1 tasse de beurre. 

1 tasse de sucre 
1 tasse de mélasse. 

V 2 tasse de lait 

1 oeuf. 

2 cuillerée à thé de soda. 

4 tasses^de à fartœ%,rfi n f® mbre ' 

hold. gilvie s Royal House- 

Préparation. 

et la B m«as Z se en fa e Res' dlïoï^l* ,e H sucre ’ ™ oeuf 
Puis ajoutez la farine ethft 8oda dans Ie '«H, 
cuire dans un fourneau modérémIn“oLaud. Ul8 

une^X 4 ^*! est amélioré en le 
avait dt l« rouler. *** fraIcll « pour le refroidir 

av 


COOKIES AU CHOCOLAT 


Ingrédients. 

U tasse de beurre. 

1 tasse de sucre. 

14 cuillerée à thé de sel 

1 cuillerée à thé de cannelle. 

2 onces de chocolat non sucré (fondu). 

1 oeuf. , ^ A . 

2 cuillerées à thé (égales) de poudre a pâte. 

2 cuillerées à soupe de lait. 

2 y 2 tasses (plus ou moins) de Royal House- 
hold d’Ogilvie 

Préparation. 

Réduisez en crème le beurre et le sucre, puis 
ajoutez le sel, la cannelle et le chocolat. Ajoutez 
l’oeuf bien battu et le soda dissout dans le lait. Met- 
tez-y, en agitant assez de farine, pour faire une pâte 
molle, découpez des gâteaux ronds et faites cuire 
dans un four à feu plutôt vif. 

Le secret de la confection de bons cookies con- 
siste dans remploi d’aussi peu de farine qu’il est suf- 
fisant. „ „ 

GATEAUX “ NUT DROP 


Ingrédients. 

% tasse de beurre. 

1 tasse de sucre brun. 

2 oeufs. 

1 tasse de raisins secs hachés. 

1 tasse de noix hachées. 

1^4 tasse de Royal Household d’Ogilvie. 

% cuillerée à thé de soda 
Aromatisez avec cassla, muscade et clous de 
girofle. 


Préparation. 

Réduisez en crème le beurre et le sucre et met- 
tez-y en agitant les oeufs bien battus; mélangez les 
raisins secs, les noix et les épices avec la farine et 
aioutez-les avec le soda dissout dans de l’eau cbaude. 

Battez parfaitement et faites tomber d’une cuil- 
lère à thé dans une tourtière. 


BISCUITS AU COCO 


1 coco râpé. 

Le lait d’un coco. 

La môme quantité d’eau. 

3% tasses de sucre en poudre. 

3 blancs d’oeufs. 

Préparation. 

Faites dissoudre deux tasses et demie de sucre 
dans le lait et l’eau, et laissez bouillir pour faire un 
sirop. Ayez prêts les blancs d’oeufs battus avec la 
balance du sucre, battez dedans et ajoutez le 
coco râpé petit à petit. Fouettez le sirop tout le 
temps. Mettez par cuillerées à soupe sur un pa- 
pier bien beurré et faites cuire dans un fourneau 
bien lent. 
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Ingrédients. 




— ^ r\ c. IVI c 


Préparation 


% tasse de beurre. 

1 tasse d’eau. 

4 ^oeufs Se d ’° gilVle ’ S Ro > al Household. 

\ Pet ’ te cuillerée à moutarde de Soda 
cuillerée à thé d’eau chaude. 



qua n d a Ï S tout Ui bm 61 Ie beurre Semble, et 

afin qu’elle se lie hi aJ °! ltez ,a farine doucement, 
morceaux. 16 Bra sez Z ^ ™ ** forme pa * ^ 
dl, ajoutez les TuL Z' l?* <1Uand c ’ est refroi- 
dans l’eau. Mettez ce méi US 6t ' 6 S ° da dissout 
grosseur d’une noL « SS Par CUfIIerées de la 
assez de ^ ^ beurrée ’ * 

un fourneau dix minutes^ et Faites cuire dans 
possible. Si le fournée + + * ensuite le moins 
feux, car en laissant ^r n ChaUd ’ baissez les 
vos gâteaux. a,r vous faitfi s baisser 

autant de précaution d ' fflcile et '1 ui demande 

et rien ne ZTZtant T bi . SCUitS à Ia -ème, 
Jes réussit à la perfection. °" 

lorsqu’ils sont froide , e ieS rem Pl 1 ssez que 

et emplissez-, es de c^me imitée. ^ ** CiSeaUX 


Ingrédients. ,IV " TATION DE CREME 


Préparation. 


2 tasses de lait ébouillanté. 

1 tasse de sucre 

rrrrr- r< ’«' * 

2 oeufs. 

Essence de citron au goût. 


légèrement battus. Versez de ^ a;,0Utez les oeufs 
lait ébouillanté. Faites cuiro n SnS / radUe ' lement Ie 
tes environ au bain-marie en Pendant quinze minu- 
Jusqu’à épaississement R t ™. muant constamment 

ajoute® l'e Bence S’em nl nv d SSeZ ,égè ™t et 
* N employez que parfaitement froid. 
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ERMITES 

Ingrédients. 

tasse de beurre. 

114 tasse de sucre. 

3 oeufs. 

tasse de lait. 

2 cuillerées à thé crème de tartre. 

1 cuillerée à thé de soda. 

y 2 tasse de raisins Corinthe. 

1 tasse raisins hachés. 

1 petite cuillerée à thé de clous. 

1 petite cuillerée à thé de cannelle. 

1 cuillerée à thé de muscade râpée. 

3 tasses d’Ogilvie’s Royal Household. 

Préparation. 

Battez les oeufs et le sucre ensemble, ajoutez 
le lait et le beurre fondu, mélangez les autres ingré- 
dients dans la farine et mêlez le tout ensemble pour 
faire une pâte dure. Cette recette peut demander 
plus ou moins que les 3 tasses de farine. Mettez 
par cuillerées sur une tôle beurrée et faites cuire 
dans un fourneau bien chaud. 


* 

i 


Ce qui est bien commencé est à 
moitié fait. Soyez sûr d’employer 
la “ROYAL HOUSEHOLD ” pour 
la cuisson au four, et il n’y a aucun 
doute sur la légèreté et le goût dé- 
licieux du pain et de la pâtisserie. 



Fournisseur de sa Majesté Royale le Prince de Galles. 

Que veut dire “Protéine” 
dans la Farine? 


La “Protéine” dans ce qu’on mange est la nour- 
riture par excellence qui forme dans le corps humain 
les os, les muscles et le cerveau. 

La farine pure, contient plus de “Protéine” et sous 
une forme plus essentielle que n'importe qu’elle autre 

meilleure 6 ' m " S P ° 1 "' “ &ut faire usa * e de la 

de Wlftr “ E0 ^ L HOUSEHOLD” est moulue 
e telle façon, qu elle est la plus pure au monde par 

cons q„ ent el|e renferme plus P p elle est 

plus nourrissante et plus économique à employer. 

C’est pourquoi la maîtresse de maison doit toujours 

Se JT S™ * “*** HoUSehold ’' ,a fari “ P ar 

que souvent l^ PaS a ° cepterde fa ™<* inférieures, 
que souvent 1 épicier est intéressé à vendre. 
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“Penses-tu, parce que tu est vertueux, 
qu’il n’y aura plus de gâteaux?” 
—DOUZIEME NUIT. 

Pour réussir dans la cuisson des gâteaux, il faut 
user de son jugement plus que pour n’importe quelle 
autre sorte de cuisine. Néanmoins, c’est toujours 
par les gâteaux que les commençants aiment à s’es- 
sayer. 

Il y a deux manières de faire les gâteaux .ceux 
dans lesquels il y a du beurre et ceux où il n y en 
a pas. Les premiers comprennent les gâteaux aux 
fruits, gâteaux de mesure, gâteaux marbrés, etc., 
les derniers sont les gâteaux d’éponge, ‘‘sunshine 
ou encore le gâteau des anges. 

Préparez toujours votre pâte dans un vaisseau 
en grès, il faut plus de soin dans la cuisson que dans 
la préparation. Le temps pour cuire les gâteaux de- 
vrait consister en quatre parties. Pendant la pre- 
mière partie, le gâteau doit commencer à lever, 2o. 
il doit finir de lever et commencer à jaunir, 3o. il 
doit continuer de jaunir, et en dernier lieu, 4o. il 
doit avoir fini de jaunir et commencer à laisser les 
bords du moule. 

Quand vous faites cuire un gâteau, mettez-le 
seul dans le fourneau et le plus près du centre pos- 
sible. Du moment que le gâteau est cuit, enlevez-le 
du moule et mettez-le sur une serviette ou une plan 
che. 

GLACE POUR LES GATEAUX ET PREPARATION 
POUR METTRE ENTRE 

GLACE BOUILLI 

Ingrédients. 

2 tasses de sucre. 

% tasse d’eau. 

2 blancs d’oeufs battus en neige. 
Préparation. 

Faites bouillir le sucre et l’eau pour en faire 
un sirop épais et quand ça bout, versez tranquille- 
ment les blancs d’oeufs battus en neige. Brassez 
très vite le tout ensemble jusqu’à ce que ça devien- 
ne épais et faites refroidir. Il est alors prêt pour 
mettre sur les gâteaux. 
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Glaçages aux oranges. 

un^pe^de ajoutez 

du gâteau du reste de fe zest ‘ ParS6mez ,e de88us 
Glaçage au café. 

«* biu?,M sf* rK£i u ïïs“ <• « 

uniformité. y e aJouté ' Mélangez jusqu’à 

Glaçage au sirop d’érable 

rop d’éV\irip d o e urTaluciV Vé Rln;“/ Iangé avec du si- 

1 oeuf (le blanc seulement). 

1 cuillerée à thé d’essence de citron 

rr 8p ,,„L t ”“ ae “ ore » »»»*«■ 

■?"" av ~ 

vous en servir. ^ nutes ’ puis vous pouvez 

Ingrédients. GLACE AU CH °COLAT 

1 tasse de sucre, 

V 2 tasse de lait, 

2* cl wlt/ e > rème de tar tre. 

7 clIÎI ïerées à soupe de beurre 

1 once de chocolat pas sucré. 

Préparation!” à thé d ’ essen ce de vanille. 

lait StoSSfïe^ 16 SUCre ’ Ie 

mêlez dedans le beurre le chncntaf ?1 S8US ,e noêIe et 
tez bien le tout enwmhl 1 *»°° at et la vanille. Bat- 
Vous pouvez tarder ce llJcl S T Z ? fro,d,r un Peu. 
durcit trop, il peut êtrc^uf ,on S tem PS, Quand i] 
l’amollir. pent 6tre m,s sous la vapeur pour 

lngrédien P ts EPARAT ' 0N AU C,TR ON No 1 
1 tasse de sucre 
1 oeuf. 

mîtes pour que C a devilr,^ environ 15 ft 20 mi- 

‘ P ï>-ïsa , r « ,te - 

lngréd.ent s EPARAT,0N AU CITRON No 2 

Le jaune d’un oeuf. 

1 tasse de sucre 
U " r«oore^rtlp^ „■» 


Préparation. 

Mélangez le tout ensemble et fâites prendre au 
bain-marie environ vingt minutes, laissez refroidir, 
puis étendez entre vos gâteaux. 


PREPARATION AUX RAISINS 

Ingrédients. 

1 tasse de raisins. 

2 blancs d’oeufs. 

1 tasse de sucre. 

Vanille au goût. 

Préparation. 

Otez les pépins des raisins et ajoutez aux 
blancs d’oeufs battus en neige, puis mettez assez de 
sucre pour épaissir. Mettez de l’essence de vanille 
au goût. 


PAIN DES ANGES 

Ingrédients. 

1 tasse de blancs d’oeufs pas battus. 

tasse de sucre. 

Une pincée de sel, 

1 tasse d’Ogilvie’s Royal Household. 

1 cuillerée à thé de crème de tartre. 

1 cuillerée à thé d'essence. 

Préparation. 

Mettez une pincée de sel dans les blancs d’oeuf 
et battez-les en neige, ajoutez le sucre et la crème 
de tartre et battez encore. Ajoutez l’essence et la 
farine bien lentement. Faites cuire dans un moule 
troué et pas beurré et dans un fourneau modéré- 
ment chaud pendant vingt-cinq minutes. 

PAIN DE GINGEMBRE MOU 


Ingrédients. 

% tasse de mélasse. 

1 tasse de cassonade. 

*6 tasse de beurre. 

1 tasse de lait sûr. 

3 oeufs. 

3 tasses d’Ogilvie’s Royal Household 
1 cuillerée à soupe de gingembre. 

1 cuillerée à thé cannelle moulue. 

1 cuillerée à thé de soda. 


Préparation. 


Défaites le beurre et le sucre ensemble, ajoutez 
la mélasse, puis les oeufs, un à la fois et battez en- 
tièrement. 

Mettez le soda dans le lait sûr, mélangez, sassez 
la farine et les épices, puis ajoutez aux autres ingré- 
dients alternant avec le lait. Battez bien le tout 
ensemble. Faites cuire dans de petits moules ou 
bien dans une lèche-frite. 


SHORTCAKE A LA FRAISE 


Ingrédients. 

4 cuillerées à thé de poudre allemande 
72 cuillerée à thé de sel. 

2 cuillerées à soupe de sucre. 
y± tasse de beurre. 

Vs tasse de lait. 

2 tasses d’Ogilvie’s Royal Household 
4 tasses de fraises. 

Préparation. 

Mélangez la farine ,1a poudre allemande le se 
dans 6 ce U mÆ S e * bïurr" 

SnK ^ votre 

ro°uTei! a ia m X e S 

Mettez une" panSlans * “ 0ln ? * e farine »7e 
beurre fondu très léaèrement S16tt ^ S la couvrant de 

Partie dessus. Faite! Ô cXe 20 mlnute^H raUtre 
fourneau chaud Onnna ^ . minu tes dans un 

se sépareront très bien riv m> CU1 - ’ les deux l )arties 
fraises, sucrez-les et ni7 ® , S ' me “ a Ecrasez les 
puis couvrez avec’ de la crème* f 6nt t?x vos S âtea ux, 
le dessus ay e rd!s d friLs e !!tièr°es ettée ’ PUlS ° rnez ’ 

GATEAU AUX NOIX GRENOBLE 
Ingrédients. 

4 oeufs (les blancs seulement). 

-L/6 tasse de sucre. 
y 2 tasse de beurre, 

% tasse de lait. 

I 2 Ïn!V’? gUVle ' S R0yal Household. 

erée à thé de crème de tartre 
* cuillerée à thé de soda, 
tasse de noix Grenoble hachées. 
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Préparation. 

Défaites bien le beurre et le sucre ensemble, 
ajoutez les blancs d’oeufs battus en neige, puis le 
lait. Sassez la farine ,1a crème de tartre et ie soda 
ensemble deux fois, puis ajoutez au reste puis mé- 
langez bien et en dernier ajoutez les noix hachées. 
Faites cuire dans un fourneau modérément chaud, 
environ quarante minutes ou plus. 


GATEAU D'EPONGE 

Ingrédients. 

6 oeufs. 

3 tasses de sucre. 

4 tasses d’Ogilvie’s Royal Household. 

1 tasse d’eau froide. 

2 cuillerées à thé de crème de tartre. 

1 cuillerée à thé de soda. 

Essence au goût. 

Préparation. 

Battez les oeufs jusqu’à ce qu’ils soient très lé- 
gers, ajoutez le sucre et battez encore, sassez la 
farine ,1a crème de tartre ensemble trois fois. Fai- 
tes dissoudre le soda dans l’eau et ajoutez aux oeufs 
et au sucre, puis mélangez Uien avec la farine. Met- 
tez l’essence au goût et faites cuire dans un four- 
neau modérément chaud trente minutes ou plus s’il 
le faut 


GATEAU AUX FRUIT8 


Ingrédients. 

4 oeufs. 

5 tasses d’Ogilvie’s Royal Household. 

2 tasses de sucre. 

1 tasse de mélasse. 

1% tasse de beurre. 

1 tasse de raisins épépinés et hachés. 

34 livre d’écorce de citron haché. 

Epices au goût. 

1 cuillerée à thé de soda. 

Préparation. 

Défaites ie beurre et le sucre ensemble, mélan- 
gez la mélasse et les épices ensemble avec les oeufs 
bien battus. Faites dissoudre le soda dans le lait. 
Mettez les raisins, lo citron haché dans une tasse 
de farine et mêlez le tout ensemble en ajoutant la 
balance de la farine. Cuire tranquillement dans un 
fourneau pas trop chaud environ une heure. 
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IMW. eATEAU AUX FI0UE * 

1 tasse de beurre, 

2 t&gges de sucre, 

8 tasses d’Ogilvie’s Royal Household. 

4 blancs d’oeufs. 

1 tasse de lait. 

2 cuillerées de poudre allemande. 
Préparation. 

. ®.i f f Ites Ie , beurre et le sucre ensemble, ajoutez 

æxtürÆzss* — - as 

rn R S r«T«J'° r ‘ P ° UR LE ° ATEAU CI-DESSUS 

% livre de figues. 

% tasse de sucre. 

% tasse d’eau bouillante. 

Préparation. 

l’eau^SuJte .faite! cuire "Sr l^poôleluS ce 
que la pâte devienne molle si elle rttvw a 

ïttrsÆ'*- — * «aftit 

GATEAU " P LA IN LAYER ” 

% tasse de sucre. 

1 cuillerée à soupe de beurre 

1 oeuf. 

% tasse de lait. 

2 *"£55 Ævie. molQB) de Royal House - 

Essence.^ 68 & thé d ® poudre à P&te. 

Préparation. 

ajoutef le sucre ’ ^ etez -y l’oeuf ; 

poudre à Pâte et l’èsslLe me en dernier lieu - * 
faites cuire en couches * remuez parfaitement, 

Ingrédients. GATEAU A LA LIVRE 

1 lb. (2 tasses) de sucre granulé 

1 lb u l aSS6s ? de beurre mou 

9 oeufs, tasses) d’Ogllvle’s Royal Household. 

Essence de citron. 

Préparation. 

*î «“fi rSta“.«rr\* ,on *“ 
r b“., *'*Æ» cï »ioï,. be " r * « » ■>«- 

que vous mêl.nge^Eun .“w . mesure 

sera que plus belle. autre » car votr e pâte n’en 

dan ^ e ^ ou pm, 
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GATEAU AVEC UN OEUF 


Ingrédients. 

*4 tasse de lait. 

1 tasse de sucre. 

1 tasse d’Ogilvie's Royal Household. 

2 cuillerées à thé de poudre allemande. 
2 cuillerées à soupe de beurre fondu. 
Essence au goût. 





Préparation. 

Battez bien vos oeufs, ajoutez au sucre, brassez 
jusqu'à ce que le sucre soit dissout, puis ajoutez le 
lait. Sassez la farine et la poudre deux fols, puis 
mélangez avec le reste et en dernier, ajoutez le 
beurre fondu, l'essence au goût et faites cuire dans 
un moule plat. 

GATEAU AU CHOCOLAT 


Ingrédients. 

1*4 tasse de sucre. 

% tasse de beurre. 

3 oeufs. 

% tasse de lait. 

2 tasses d’Ogilvie's Royal Household. 

1 cuillerée à thé de crème de tartre. 

y 2 cuillerée à thé de soda. 

1 once de chocolat pas sucré. 

Préparation. 

Défaites le beurre et le sucre ensemble, ajou- 
tez les oeufs bien battus, ôtez le blanc d'un oeuf, 
puis mettez le lait. Sassez la farine, la crème c de 
tartre et le soda deux fois et mélangez bien avec le 
reste, faites chauffer votre chocolat au-dessus de 
la vapeur et brassez dans le mélange. Faites cuire 
environ trente-cinq minutes dans un fourneau modé- 
rément chaud. 

Laissez refroidir, coupez le gâteau en deux avec 
un couteau bien tranchant et glacez les deux parties 
avec la préparation suivante: 


PREPARATION AU CHOCOLAT POUR GATEAU 
Ingrédients. 

1 tasse de sucre. 

4 cuillerées à soupe d'eau. 

1 blanc d'oeuf. 

2 onces de chocolat pas sucré. 

Une pincée de crème de tartre. 
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Préparation. 

* i* Mélangez le sucre ,1a crème de tartre et l'eau 
faites bouillir, Jusqu’à ce que ça fasse des fils; bat- 

tron 16 )!? anC * d j n oeuf en nel S®. mettez le sirop 
tranquillement dans le blanc d’oeuf et battez ju.£ 

q p e u ea devlenne «pals, puis étendez sur le 
nronvti' F , lte8 une autre préparation, comme la 
première, ajoutez-y deux morceaux de chocolat cou- 

tez ii« Eaf Parat r D bIanche avec 10 chocolat et met- 
semble SW 1 un sur ! ’ autre en les pressant en- 



Ingrédients. 


GATEAU DAYTON 


1 tasse de beurre. 

2 tasses de sucre. 

354 d’Ogllvie’s Royal Household. 

% tasse de lait. 

1 Vî tasse de raisins. 

1 tasse de noix de Grenoble. 

5 oeufs. 

2 cuillerées à soupe crème de tartre 
1 cuillerée à thé de soda. 

1 noix de muscade. 


cparauon. 

et pu^meulfz^ê e l^rrî 3 £ ^ outezIes au beurre, 
la farine, la crème de t-,wf alt . e , n crôme - Sassez 
et mélangez ensemhlp *1? et Ie soda ensei ^ble 
lait. Hachez les n 0 * ** farlne et 
reste en ajoutant une muscade rftple mé,angez au 


Ingrédients. 


nuLL 


% tasse de sucre. 

3 oeufs. 

1 tasse d’Ogllvie’s Royal Household. 

/èn/ de crème d0 tartre. 
y 2 cuillerée à thé de soda. 

* SOUPe d ’ eau chaude. 
Une pincée de sel. 


Préparation. 


et puf; brassez WenTs^ 9 * * 9 8Ucr * * * 88 
fondu. Sassez la farine If 9 q ü e le sucre so1 

ble deux fois, ajoutez au ’re<.+E èm * e v. de tartre 0n0 eni 
puis ajoutez le soda dissent h * 9 etbattez longtemps 
tez dans un m^TpS? ^ wïï? 1 ea . u chaude - Met 
pûtes. Mettez sur une 8 J. !îf z c , Ulre » on 15 mi 
l«e et roulez le gâteau v,etto - «tendez de la ge 
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GATEAU AUX BOULES DE NEIGE 
Ingrédients. 

% tasse de beurra. 

1 tasse de sucre. 

% tasse de lait. 

2 tasses d’Ogilvie’s Royal Household. 

1 cuillerée à thé de crème de tartre. 

Vu cuillère & thé de soda. 

4 blancs d'oeufs. 

Préparation. 

Défaites complètement le beurre et le sucre en- 
semble, ajoutez les blancs d’oeufs battus en neige, 
puis le lait. Sassez la farine, la crème de tartre et 
le soda ensemble trois fois et ajoutez au reste, mé- 
langez bien le tout. Faites cuire dans un fourneau 
modérément chaud un peu plus de trente minutes. 

GATEAU AUX FRUITS 

Ingrédients. 

2 tasses (une livre) beurre. 

2 V 2 tasses (une livre) cassonade. 

4 tasses (une livre) Ogilvie’s Royal House- 
hold. 

10 oeufs. 

2*4 livres de raisins. 

2y livres de raisins de Corinthe. 

% livre de citron. 

1 once de macis. 

y 2 once de muscade. 

2 cuillerées à thé de clous. 

1 cuillerée à thé de cannelle. 

1 cuillerée de toutes sortes d’épices. 

1 tasse de mélasse. 

1 cuillerée à thé de soda. 

Préparation. 

Défaites le beurre et le sucre ensemble, ajoutez 
les oeufs bien battus, puis la mélasse avec le soda 
dissout dedans. Mélangez la farine avec le reste des 
autres ingrédients, puis ajoutez le tout ensemble en 
brassant comme il faut. Faites cuire bien tran- 
quillement pendant six heures. 





GATEAU AU FRUIT, A BON MARCHE 

Ingrédients. 

1 tasse de sucre. 

1 tasse de lait sûr. 

Vz tasse de beurre. 

1 tasse de raisins. 

1 cuillerée à thé de soda. 

% cuillerée à thé de sel. 

% cuillerée à thé de toutes sortes d’épices. 

2 tasse d'Ogilvie's Royal Househould. 

Préparation. 

Défaites le beurre et le sucre ensemble, ajoutez 
c a t sûr avec le soda et le sel que vous ferez dis- 
soudre dedans, puis mélangez la farine avec les épi- 
ces et les raisins. Mêlez bien le tout ensemble et 
faites cuire. 



Vous ne croyez pas que “ROYAL 
HOUSEHOLD- fait delà pâîsseîie 
legere, feuilletée? Des quantités de 
femmes ne le croyaient pas avant 
de I avoir employée de la bonne 
maniéré. Elles le croient mainte 
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Mieux vaut se surveiller bien portant que 
de se soigner malade 

Beaucoup de personnes prétendent que les pâ- 
tisseries sont très difficiles à digérer. C’est une 
erreur; quand la pâte est bien préparée et bien cui- 
te elle se digère aussi facilement que n’importe quel 
autre aliment. Jusqu’à dernièrement, la majorité 
des personnes étaient sous l'impression que, pour 
faire de bonnes pâtisseries avec de la farine de blé 
du Manitoba, il fallait employer une très forte quan- 
tité de beurre ou de graisse et, en conséquence, on 
se servait de deux sortes de farine, une pour le 
pain ,et l’autre pour les pâtisseries, c’est une grande 
erreur. 

La farine ROYAL HOUSEHOLD fait des pâtis- 
series délicieuses avec la môme quantité de beurre 
ou de graisse que les autres farines ordinaires. Es- 
sayez-la avec nos recettes. 

La pâte pour les tartes, doit être gardée froide, 
roulée assez mince, et doit couvrir larg'ètnent vos 
assiettes à tartes car la pâte rapetisse en cuisant. 
Mettez toujours la pâte plus grande pour la croûte 
de dessus que celle de dessous, et faites des perfora- 
tions sur la pâte de dessus. Mouillez les bords de 
la pâte avec de l’eau froide afin qu’ils adhèrent en- » 
semble. Quand vous faites des tartes aux confitu- 
res, ayez soin de faire une incision au milieu de la 
pâte et mettez un petit morceau de papier en forme 
d’entonnoir au milieu, cela aura pour effet d’empê- 
cher le jus de se répandre sur la tarte. Ne graissez 
jamais vos assiettes à pâte. La pâte bien faite est 
généralement assez grasse pour graisser les assiet- 
tes. 

PATISSERIE ORDINAIRE 

4 tasses de Royal Household de Ogilvie (ta- 
misée). 

1 tasse d’eau à la glace. 

% tasse de beurre. 

% tasse de saindoux. 

1 cuillerée à thé de sel. 
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Préparation. 

Mélangez le sel et la farine. Avec deux cou- 
teaux, coupez-y le saindoux ou mettez-le en le frot- 
tant avec les doigts. Ajoutez l’eau peu à peu, en re- 
muant avec un couteau. Tenez tous les Ingrédients 

J®®, US i en « l e f aussl froids que Possible pendant 
toute la durée du procédé et travaillez vite. Roulez 

couches 8 extr4mités vers Ie cen tre en faisant trois 

i .j, * PATE SOUFFLEE 
Ingrédients. 

4 ta hold S (1 Ilvre) 0glIv,e ’ s R oyaI House- 

2 tasses (1 livre) de beurre 
1 tasse d’eau à la glace. 

Préparation. 

ï ïr „ a r ;* ,'*“»*» «..s 

Roulez-la mince puis mette/ T" bella 
un couteau, pliéz P la St« du beurr ® *▼«« 

morceau de papler nuis r^®® vous ferl «* *’«» 

CS ToulezS" 0 ^ b6Urre ^ C6la JUSQU ' à 

heure, alors a vous 0 obtîenrtt tem ^ nt pendant «ne demi- 
La pâte doit être m e /an^ résultats, 

pendant plusieurs heures wf PlaCe très fro,d « 
mieux. Mais faites Wen ktw, 6 U ? e nult 8era » 
pâte ne gèle pas. Faitesenirla à ce que votre 
modérément chaud. cu re <îans un fourneau 

Ingrédients. TA * TE AU CIT "<>N 
« cuillerées à soupe d’eau 
cÜHÏerée â a 80Upe do sucr «- 
î u U "m îe à thé S °d U e P beu 0 rre COrnStarCh - 

cuire Jusqu’à ce que en et Ie be «rre. Faites 

l e :-s^°;’ tez ,e Cdu a c1?rÔn nn V Pa,S et 

pâte brisée. clTTOn * Servez-vous de la 

lngrédl«In, RTE A LA CREME DE CITRON 
4 oeufs. 

1 tasse de sucre. 

jÆïttaia. *• 

j «ré. ao ami " 
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Préparation. 

Battez les Jaunes et '“les blancs d’oeufs séparé- 
ment, aux jaunes ajoutez le sucre, la farine, le jus 
et l’écorce des citrons, et en dernier l’eau bouillan- 
te. Faites cuire au bain-marie et quand ça commen- 
ce à épaissir, ajoutez la moitié des blancs d’oeufs 
battus en neige. Brassez bien et laissez cuire Jus- 
qu’à l'épaisseur désirée. 

Servez-vous de la balance des blancs d’oeufs 
pour faire la meringue pour couvrir la tarte. Quand 
votre crème sera refroidie emplissez votre tarte qui 
sera cuite et mettez votre meringue sur le dessus et 
faites cuire dans un fourneau pas bien chaud jus- 
qu’à ce que la meringue soit jaune. 

MERINGUE 

Ingrédients. 

2 blancs d’oeufs. 

4 cuillerées à soupe de sucre en poudre. 

Préparation. 

Battez les blancs en neige, puis ajoutez le su- 
cre tout le temps. Mettez sur la crème et laissez 
jaunir tranquillement au fourneau. Il est impor- 
tant que le tout soit froid. 

TARTE AUX POMMES 


Ingrédients. 

4 grosses pommes. 

1 tasse de sucre. 

y 2 muscade râpée. 

1 cuillerée à thé de beurre. 

Pâte pour les tartes. 

Préparation. * 

Mettez dans une assiette de fer-blanc assez pro- 
fonde, votre pâte, puis choisissez de belles pommes, 
pelez-les et coupez par tranches, mettez un rang de 
pommes, saupoudrez de sucre et de beurre, râpez 
la muscade, puis couvrez de pâte, pressez les .bords 
ensemble et faites cuire dans un fourneau modéré 
ment chaud pendant quarante minutes. 

TARTE A LA CITROUILLE 
Ingrédients. 

3 oeufs. ^ . 

1 tasse de sucre. 

1 tasse de citrouille cuite et pressée. 

1 cuillerée à thé de gingembre. 

1 cuillerée à thé de cannelle. 

U cuillerée à thé de clou moulu. 

2 tasses de lait. 
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Préparation. 

,ü a ‘ te f les ° eufs ’ a i° ute 2 1« sucre, la citrouille 
et les épices. Battez bien le tout, puis ajoutez le 

mit’» m ii an?eZ b i e “’ faltes cuire dans une Pâte pas 
nrâl V da * 1S uu fourne au modérément chaud à peu 
? r v ^® nte mi '.' utes ou Plus. Cette préparation veut 
aire deux petites tartes ou seulement une grande. 



PATE DE NOËL 


Ingrédients. 



0 ,u bs ’ , de boeuf daûs le tenderloin. 

2 lbs. de suif, 3 lbs. de cassonade. 

S lbs de raisins épépinés. 

1 lbs. de raisins de Corinthe. 

1 once de muscade, 1 once de cannelle 
1 once de macis. 1 once de clou. 

o iiP°l, s < es P° mme s hachées fin. 

, lus d écorce citrons confits 

Le lus tl !’f C0rC6 rdpée de Quatre citrons. 

iVZ ‘i'ËS - ni)> ° "• «'“>•'* °™««. 

Préparation. 

cuit, puis hachezde ^in^cma^iï à ° e q f U 11 soit blen 
le suif et les pommes e ÏÏSt! f era froid > Sachez 
Mélangez le sucre les éDlp« ™i e3 , avec I e boeuf, 
brandy, le jus des citrons et des ^ ^ 16 

l’écorce a râpéedes dirons Iforanjel. ^ Corinthe ' 

grédients aprèf avofr^uté le S t ï° is espèces d’in- 
ajoutant une portion de chaaue S< ii ai i . I , iqulde ’ P uis 
ce que vous ayez tout employé lngrédient jusqu’à 

quement et g^dezVansVn Ind*’ ,{ ermez berméti- 
Cette préparation peSHurer SSgL£^ 6t 



bonne 

“ Royal 2 vo housIhold ’’ vez la 

ïsæ. as? 

vos pâtisseries Urent •" et 
•egers e t délicieux. ‘ tou J° ur s 
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“Pouding" 0 





Qui Mange la Crème 

Ne bat point Beurre. 


PAN-DOWDY 


Ingrédient*. 

Pâte à tarte. 

Pommes pelées et trancnees. 

2 cuillerées de mélasse (plus ou moins). 

Muscade ou autres épices préférées. 

Préparation. 

Enduisez un moule carré de 10 pouces de côté 
par quatre pouces de profondeur arec la pâte, met- 
tez les pommes au i.ond, et distribuez des petits mor- 
ceaux de beurre sur le dessus, épicez au goût et 
versez la mélasse sur les pommes. Couvrez ensuite 
avec une couche de pâte soufflée et faites cuire tran- 
quillement pendant deux heures, servez chaud avec 
de la crème douce. 

AVIS — La recette pour la pâte a été donnée ail- 
leurs. 


Ingrédients. 

4 tasses de mie de pain. 

4 tasses de lait, 

4 Jaunes d’oeufs. 

1 cuillerée à thé de beurre. 

L’écorce râpée d’un citron. 

1 tasse de sucre. 

Préparation. 

Trempez la mie de pain dans le lait, lalssez-la 
devenir molle, puis battez les Jaunes d’oeufs, le su- 
cre et le sel ensemble, puis ajoutez au pain et au lait 
avec le beurre et le citron. Mélangez bien le tout 
ensemble et faites cuire dans un fourneau bien 
chaud, ne le laissez pas devenir en eau. Quand il 
est cuit .mettez de la gelée dessus, et si vous dési- 
res vous pouvez le glacer avec la préparation sui- 
vante: 


POUDING A LA REINE 


U 


GLACE 

Ingrédients. 

4 blancs d’oeufs. 

Le jus d’un citron. 

% tasse de sucre. 

Préparation. 

Mêlez tout ensemble et fouettez jusqu’à ce que 
ça devienne bien léger. 

CREME BAVAROISE A L’ORANGE 
Ingrédients. 

te boîte de gélatine. 
te tasse d’eau froide. 

4 oranges sûres. 

Eau bouillante. 

Sucre et glace pilée. 

2 tasses de crème. 



Préparation. 

Faites dissoudre pendant une demi-heure la gé- 
latine dans l’eau froide. Prenez le jus des oranges 
et l’écorce râpée d’une moitié, et puis suffisamment 
d’eau bouillante pour faire deux tasses. Quand le 
tout est bien dissout, faites refroidir dans un vais* 
seau rempli de glace pilée, puis brassez de temps en 
temps. Fouettez la crème bien dur et quand la ge- 
lée commence à épaissir, ajoutez jusqu’à ce que le 
tout soit bien mêlé. Mettez dans un moule. 

POUDING “ MEOTA ” 

Ingrédients. 


te tasse de beurre. 
te tasse de mélasse. 
te tasse de lait. 

1 oeuf. 

IVz tasse de farine Meota d’Ogilvie. 
te cuillerée à thé de soda. 

1 cuillerée à thé de sel. 

1 tasse de raisins secs (épépinés et hachés). 
Préparation. 



lait 1W wenj? 4 e b , eurre: ajoutez la mélasse, le 

et tamisée rfï.Mn l6S ln ^ édi ents secs mélangés 
et tamises et les raisins secs. Faites cuire à la va- 

SZl. On U ;r t °m 

sfn“ sees s™ T des ügues au de i*- 
pour pouding. C n lm P° rte quelle sauce chaude 
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PLUM-PUDDING 

Ingrédients. 

M 2 lb. de mie de pain. 
iy 2 lb. de suif haché. y 2 lb. de sucre. 

4 oeufs. y 2 lb. raisins épépinés. 

H lb. raisins de Corinthe. 
y 2 lb de figues hachées. 1 tasse de lait, 
tu % lb. écorce citron tranchée. 

y 2 tasse de brandy. 

1 cuillerée à thé de muscade. 

^ 2 cuillerée à thé de cannelle. 

% cuili rée à thé de clous. 

*4 cuillerée à thé de macis. 

1 cuillerée à thé de sel. 

Préparation. 

Faites bouillir le lait et jetez-le sur la mie de 
pain, défaites le suif, ajoutez le sucre et puis les jau- 
nes d’oeufs bien battus. Quand le lait et le pain 
sont refroidis, mélangez-les avec les autres ingré- 
dients et ajoutez les raisins ,les figues , raisins de 
Corinthe, citron ,sel et épices. 

Ajoutez le brandy et puis en dernier les blancs 
d'oeufs battus en neige. Mettez dans un moule bien 
beurré et faîtes cuire à la vapeur cinq heures. Ser- 
vez avec la sauce suivante: 

8AUCE FORTE 

Ingrédients. 

% tasse de beurre. 

1 tasse de sucre en poudre. 

1 cuillerée à thé de vanille. 

Préparation. 

Défaites le sucre et le beurre ensemble, ajoutez 
la vanille et mettez sur la glace jusqu’au moment 
de servir. 


POUDING AU SUIF 


Ingrédients. 

1 tasse de suif. 1 tasse de lait sûr. 

2 oeufs. 1 cuillerée à thé de soda. 

% cuillerée à thé de sel. 

^ 2 cuillerée à thé de muscade râpée. 

1 tasse de mélasse. 

3 tasses d’Ogilvie’s Royal Household. 

% tasse de sucre. 1 tasse de raisins hachés. 
1 cuillerée à thé de gingembre. 

*4 cuillerée à thé de clou. 
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Préparation. 

Battez les oeufs, ajoutez le sucre, puis le suif 
haché bien fin, puis la mélasse et puis la farine. 

Faites dissoudre le soda dans le lait sûr et pui* 
ajoutez-le au mélange et en dernier mettez les épi- 
ces et les raisins. 

Versez dans un moule bien beurré et faites 
cuire à la vapeur trois heures. Servez avec la sau- 
ce suivante: 

SAUCE 

Ingrédients. 

1 oeuf. 

1 tasse de sucre (en poudre). 

*4 tasse de lait chaud. 

Vanille au goût. 

Préparation. 

Battez les oeufs, ajoutez le sucre doucement. 
Avant de servir, aujoutez le lait chaud et l'essence. 

POUDING A LA TRILBY 

Ingrédients. 

2 tasses de crème. 

1 lb. de noix de Grenoble hachées. 

1 lb. de marshmallows. 

34 tasse sucre (en poudre). 

Vanille. 

Préparation. 

Battez la crème bien dur. Coupez les marsh- 
mallows aussi fin que possible avec des ciseaux, 
trempez-îes fréquemment dans le sucre pour qu’ils 
ne soient pas trop collants. Mélangez tout ensemble 
et mettez dans un moule. Décorez avec des cerises 
confites. 


POUDING AUX MACARONS 


Ingrédients. 

1 lb. de macarons. 2 oeufs. 

cuillerée à thé de sel. 

1 tasse de crème. 

^4 cuillerée à thé d’extrait d’amandes. 
Sherry wine. 

6 cuillerées à soupe de sucre. 

1 tasse de lait. 

2 cuillerées à soupe d’amandes épluchées 

et hachées. 

Préparation. 

Îa Tin ai sht^. e ïi per , une douzalne de macarons dans 
r minutes puis 8tea-l«s. Batto* deux 
oauîs lSgêremeat, ajoutes le sucre, le sol et la or#- 




\ 
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8 ®f et pu 
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S et hit, 

ivee la m 


doucemes: 
)t remuée 


les mars! 
es clseati 
pour qü'îi 
it ensemNi 
des ceriss 
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mandes. 


i épluché 


jlTOW^ 

Battu 
d et l* r 


me, puli le» noix hachées, puii l'extrait d’amandes 
et quatre macarons réduits en poudre. Mettez ce 
mélange dans un plat à pouding, arrangez sur le 
dessus les macarons trempés et faites cuire trente 
minutes dans un fourneau chaud. 


DUMPLING8 AUX POMMES 
Ingrédients. 

4 tasses d’Ogilvie’s Royal Household. 

2-3 tasse de beurre. 

1^ tasse de lait. 

1 cuillerée à soupe de poudre allemande. 

Pommes et muscade. 

Préparation. 

Pelez des pommes, divisez par quartiers, ôtez 
les coeurs, sassez la farine et la poudre ensemble 
deux fois, mélangez le beurre avec et mettez assez 
de lait pour en faire une pâte assez dure. (Vous 
pouvez avoir besoin de plus ou moins que de iy 2 tasse 
de lait). Roulez la pâte environ un quart de pouce 
d’épaisseur, coupez-la en grands ronds. Mettez plu- 
sieurs morceaux de pommes dans chaque rond, puis 
fermez comme une boule et faites cuire dans le 
sirop suivant: 


SIROP 

Ingrédients. 

4 tasses d’eau. ir 

1 tasse de sucre. 

1 cuillerée à thé de beurre (petite). 

Préparation. 

Faites bouillir le tout ensemble dans une casse- 
role puis versez sur vos dumplings que vous aurez 
mis dans une lèchefrite ou autre vaisseau et faites 
cuire dans un fourneau chaud. Servez avec du su- 
cre et de la crème. 

SAUCE POUR POUDING 

Ingrédients. 

1 tasse de sucre. 

4 cuillerées à thé de cornstarch. 

1 citron. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

4 cuillerées à soupe d’eau. 
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Préparation. 

Faites bouillir pendant cinq minutes votre sucre 
avec un peu d’eau, ajoutez le cornstarch délayé dans 
de l’eau froide, faites cuire dix minutes, puis ajoutez 
le jus et l’écorce râpée d’un citron, puis le beurre, 
brassez jusqu’à ce que le beurre soit fondu. Servez 
tout de suite. 

POUDING A LA FARINE DE BLE-D’INDE 
Ingrédients. GOLDEN 

2 pintes de lait. 

1 tasse de Farine de Blé-d’Inde Golden d’O- 
gilvie. 

' 1 cuillerée à thé de sel. 

1 tasse de mélasse. 

1 oeuf. 

Gingembre et cannelle au goût. 

Préparation. 

Ebouillantez le lait, versez-le sur la Farine de 
Blé-d’Inde et mélangez bien; ajoutez le sel, les épices, 
la mélasse et l’oeuf légèrement battu. Faites cuire 
pendant 3 heures dans un four à feu lent, le plat à 
pouding dans un vaisseau d’eau chaude. Servez chaud 
ou froid avec de la crème. 


POUDING COTTAGE 



Ingrédients. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

1 tasse de sucre. 

2 oeufs. 

V 2 cuillerée à thé de sel. 

V 2 tasse de lait. 

2 tasses de Royal Household d’Ogilvie. 

4 cuillerées à thé égales de poudre à pâte. 
Préparation. 

Réduisez en crème le beurre et le sucre. Ajoutez 
1 oeuf non battu, et battez pendant deux ou trois mi- 
nutes. Ajoutez le lait et la farine, la poudre à pâte 
et le sel tamisés ensemble. Battez bien. Faites cuire 
dans un four à feu modéré pendant vingt-cinq minu- 
tes environ. 


POUDING A LA TASSE 

Ingrédients. 


2 tasses de Royal Household d’Ogilvie. 

V 2 cuillerée à thé de sel. 

4 cuillerées à thé à niveau de poudre à pâte. 
% tasse de lait. 

De la confiture. 

Préparation. 


la fol? teswement ne petites tasses. Tamisez- 
sel et Ia Poudre à pâte dans un bol. Ver- 
noLlbll t Mp+t remUant ’ le méIan Seant aussi vite que 
P ?“ de beurre dans chaque tasse 
tez ifne'ïï-L^i leS „ C °! és pour faire un creux. Met- 
creux et convrp, 6r ^ à thé de confiture dans le 
Deur nendant ïrlf Ve ? la pâte ' Faite s cuire à la va- 
nant -servez rh«, * nq minutes; défaites en retour- 

S bonne p.i Ud avec crème et ««cre ou toute 
autre Donne sauce pour pouding 
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Soupes. 


“ Trop de Cuisiniers 
Gâtent la Sauce.” 



Il y a deux manières de préparer les soupes, les 
unes sont faites avec de la viande et les autres sans 
viande. 

Aux premières on donne le nom de bouillon, con- 
sommé, tel que bouillon blanc, ou brun, consommé 
de boeuf ou de mouton, etc. 

Les soupes sans viande bout classifiées comme 
crèmes, purées, etc., etc. 

BOUILLON BLANC 


Ingrédients. 

4 lbs. jarret de veau. 

1 lb. boeuf maigre. 

10 tasses d’eau froide. 

1 petit oignon. 

2 pieds de céleri. 

1 feuille de laurier. 

1 cuillerée à soupe de sel. 



Préparation. 


Otez la viande d’après les os et coupez-la en 
petits morceaux. Mettez la viande et les or dans 
un vaisseau à soupe, ajoutez les légumes et l’eau. 
Laissez bouillir lentement et écumez. Il faut que 
le bouillon cuise tranquillement pendant cinq heu- 
res. Coulez-le deux fois dans plusieurs épaisseurs 
de toile à fromage, alors le bouillon deviendra clair. 
Le bouillon blanc peut se faire aussi avec l’eau dans 
laquelle vous avez fait bouillir un poulet ou une 
poule. 
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SOUPE A LA CREME DE TOMATES 
Ingrédients. 

2 tasses de lait. 

1*4 cuillerée à soupe de beurre. 

1 cuillerée à soupe de farine. 

1 tasse de tomates. 

*4 cuillerée à thé de soda. 

Vi cuillerée à thé de sucre. 

% cuillerée à thé de sel et poivre. 

Préparation. 

Mettez le lait dans un vaisseau bain-marie, mé- 
langez le beurre et la fleur ensemble, puis ajoutez 
au lait quand il bout. Faites cuire les tomates 20 
minutes, puis passez-les au tamis, ajoutez le soda, 
le sucre, le sel et poivre. Ajoutez le lait et ser- 
vez immédiatement. 


8 tasses d’eau froide. 2 tasses de lait, 
t petit oignon. 

2 cuillerées à soupe de beurre. 

1 cuillerée à thé de sel. 

M cuillerée à thé de poivre blanc. 

2 pcuces cubes de lard salé. 

2 cuillerées à soupe de farine. 


SOUPE AUX POIS CASSES 


Ingrédients. 


1 tasse pois cassés et secs. 


Préparation. 



SOUPE AUX PATATES 


Ingrédients. 
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Préparation. 

Faites cuire les patates dans l'eau salée, sv«e 
l’oignon, quand elles sont molles, écrasez et passez 
les au tamis. Faites bouillir le céleri avec le lait, 
ôtez le céleri, ajoutez le beurre et la farine défaits 
en crème, puis ajoutez les patates au lait et assai- 
sonnez avec le sel et poivre. Laissez jeter un bouil- 
lon et servez tout de suite. 

CONSOMME BRUN 

Ingrédients. 

5 lbs. de boeuf (jarret). 

8 tasses d’eau (% gallon). 

10 grains de poivre. 6 clous. 

1 feuille de laurier. 1 cuiller à soupe de sel. 

2 bouquets de persil. 1*3 tasse de patates. 

1-3 tasse de navets. 1-3 tasse d’oignons. 

1-3 tasse de carottes. 1-3 tasse de céleri. 

Tous ces légumes hâchés gros. 

Préparation. 

Otez la viande des os, coupez-la en petits mor- 
ceaux et faites-les brunir dans une poêle, servez- 
vous de la moëlle des os. Mettez les os et le gras 
dans un chaudron à soupe, ajoutez l’eau froide et 
laissez reposer vingt minutes. 

Mettez sur le feu et faites bouillir ayant soin 
de l’écumer à mesure, ajoutez la viande que vous 
avez fait brunir. Couvrez votre vaisseau. Baissez 
les feux et laissez mijoter pendant cinq heures. 
Ajoutez tous les légumes préparés, assaisonnez et 
laissez cuire deux heures. Coulez immédiatement. 

SOUPE A LA QUEUE DE BOEUF 
Ingrédients. 

1 queue de boeuf coupée en petits mor- 
ceaux. 

5 tasses de consommé brun. 

Carottes coupées en petits morceaux carres. 

Céleri coupé en petits morceaux carrés. 

Oignon coupé en petits morceaux carrés. 

Navets coupés en petits morceaux carrés. 

1 cuillerée à thé de sel. 

^4 cuillerée à thé de poivre, 
tasse de vin Madère. 

1 cuillerée à, thé de sauce Worcestershire. 

Jus de la moitié d’un citron. Beurre. 
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Préparation. 

Roulez les morceaux de queue dans la farine 
et faites frire dans une poêle jusqu’à ce qu'ils de- 
viennent d’un beau brun, ajuotez le bouillon et lai* 
sez mijoter deux heures. Faites bouillir légèrement 
les légumes pendant 10 minutes, ôtez l’eau et ml- 
lez-les au bouillon. Laissez cuire les légumes Jui- 
qu’à ce qu’ils soient bien tendres, puis ajoutez le 
sel, le poivre, le vin, la sauce, et le jus de citron. 

Laissez cuire dix minutes et servez. 


SOUPE A L'ORANGE 

Ir grédients. 

2 tasses de jus d’orange. 

2 tasses d’eau. 

4 cuillerées à soupe de sucre. 

1 cuillerée à soupe d’arrowroot. 


Préparation. 



Faites bouillir le jus d’orange avec l’eau, ajou- 
tez l’arrowroot, mouillez-la avec un peu d’eau froide. 
Laissez cuire une minute puis coulez, ajoutez le su- 
cre et mettez refroidir, quand c’est prêt à servir, 
mettez une cuillerée à soupe de glace pilée dans un 
verre à limonade et versez la soupe à l’orange des- 
sus. 

Les soupes aux gadelles, framboises et mûres 
se font de la même manière. C’est un met excel- 
lent pour lunch en été. 


COCKTAILS AUX HUITRES 
Ingrédients. 

V 2 doz. de petites huitres avec leur jus. 

1 cuillerée à thé de jus de citron. 

3 gouttes de sauce Tabasco. 

1 cuillerée à thé de sauce Worcestershire. 

1 cuillerée à dessert de sauce aux tomates. 


Préparation. 


J ! 1S ’ mettez le tout ensemble dans un 
verre, b assez bien et servez bien froid. 


Ingrédients. 


BOUILLON 



i iv? i * * * S * 30eu t maigre. 2 lbs. veau maigre. 

b. de moëlle. 6 tasses d’eau froide. 

10 grains de poivre. 1-3 tasse de patate. 

1-3 tasse de céleri. 1-3 tasse d’oignons. 

t _ o tasse de navet. 

Hachez tous ces légumes très fin. 
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Préparation. 
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Mettez la viande la moôelle et l'eau eneemble 

dans un vaisseau à soupe et laissez reposer pendant 
une heure. Chauffez doucement jusqu’à ce que ça 
bout Enlevez l’écume et faites cuire pendant qua- 
tre heures. Ajoutez les légumes ,assaisonnez-les et 
faites cuire deux heures. Coulez-la et laissez-la de- 
devenir froide, puis enlevez le gras. Servez dans 
des tasses à bouillon. 
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2 boîtes de pois verts. 1 oignon. 

1 cuillerée à sel de poivre. 

1 cuillerée à thé de sucre. 

1 cuillerée à soupe de sel. 

3 cuillerées à soupe de beurre. 

3 cuillerées à soupe Ogilvie’s Royal House- 
hold. 

2 tasses de lait chaud. 

1 tasse de crème. 1 feuille de laurier. 

1 bouquet de persil. 

2 tasses de bouillon de poulet. 

Petite quantité de macis. 

Préparation. 

Mettez de côté une tasse de pois et mettez le 
reste dans une casserolle avec l’oignon, le poivre, le 
sel, le sucre et les herbes. Laissez mijoter pendant 
une demi-heure, enlevez les herbes, écrasez les pois 
et ajoutez le bouillon. Laissez bouillir, puis ajoutez 
le beurre et la fleur cuits ensemble, laissez encore 
mijoter dix minutes et coulez au tamis. Remettez 
sur le feu, ajoutez l’autre tasse de pois ,1e lait chaud, 
la crème et servez immédiatement. 
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Wlii'ül Harrow d'Oalyie 

Le Mets du Déjeuner Royal 

Une autre céréale délicieuse, lancée et perfec- 
tionnée par les meuniers Ogilvie. 

WHEA T MARROW est le dessus du panier 
du blé du Manitoba le plus choisi. 

Cette céréale délicieuse est spécialement stéré- 
lisée pour conserver sa pureté— et chaque pa- 
quet est 1 empli et scellé aux moulins comme 
garantie de qualité. 


par votrc é P ici «' ™ paquet 
de “WHEAT MAKROW" de manière que 
vous puissiez voir combien bon elle est. 

Recherchez la marque “Moosehead.” 



MOULINS DE FORT WILLIAM. CAPACITE 4000 BARILS PAR JOUR. 
THE OGILVIE FLOUR MILLS COMPANY, LIMITED. 

Fort Williams, Ont. 
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VIANDES 

VOLAILLES 



“Marcher au eoleil 

Fait boire et manger. 


Après le pain, la viande est une des principales 

nourritures sur nos tables. 

Rappelez-vous que les parties les moins dispen- 
dieuses d’un animal de première qualité font des 
mets plus succulents que les parties les plus clière3 
d’un animal inférieur, en d’autres termes vous au- 
rez toujours plus de satisfaction en achetant tou- 
jours vos viandes de première qualité. Si la viande 
est dure, coriace, faites-la tremper dans du vinaigre 
et de l’eau pendant cinq ou six heures. Mettez en- 
viron une chopine et demie de vinaigre, pour six 
pintes d’eau. 

Coupez toujours la viande sur le bon sens. 

Ne lavez jamais la viande fraîche avant de la 
faire rôtir, grattez-ia s’il est nécessaire de la net- 
toyer. iôi elle a été mouillée, assèchez-la bien avec 
un linge sec avant de la faire cuire. 

Ne mettez jamais la viande à plat sur la glace 
mais mettez-la dans un vaisseau. 


PATE AU BOEUF 

Ingrédients. 

2 lbs. de boeuf dans la ronde, Mt pouce 
d’épais. 

1 oignon tranché. 

1 petite cuillerée à soupe de farine. 

2 cuillerées à soupe de beurre. 

2 moyennes patates, tranchées mince. 

1 cuillerée à thé de sel. 

1 cuillerée à thé de poivre. 

Préparation. 

Coupez le boeuf par tranches un pouce et demi 
de long par un pouce de large, mettez dans votre 
casserole, couvrez d’eau bouillante, ajoutez les 
oignons tranchés et laissez bouillir jusqu à ce que 



la viande soit bien tendre. Otez la viande et roi- 
gnon, ajoutez les patates au liquide et laissez re- 
bouillir à peu près six minutes, puis ôtez les pata- 
tes. Mesurez le jus et mettez assez d eau bouillan- 
te pour faire une chopine, ajoutez rassaisonnement 
Défaites le beurre et la crème ensemble et mélan- 
gez au liquide, laissez cuire cinq minutes. Dans un 
plat creux mettez un rang de patates, puis un rang 
de viande, puis un autre rang de patates sur le des- 
\ sus. Versez votre jus pour couvrir le tout. Quand 
c’est froid, couvrez avec la pâte suivante et faites 
cuire clans un fourneau bien chaud. 

PATE POUR LE PATE DE BOEUF 

Ingrédients. 

1 tasse d’Ogilvie’s Royal Household. 

1 grande cuillerée à soupe de beurre. 

1 grande cuillerée à soupe de saindoux. 

Y 2 cuillerée à thé de sel. 

1 cuillerée à thé de poudre allemande. 

Du lait. 

Préparation. 

F issez la farine, la poudre et le sel. Défaites 
votre beurre et saindoux ensemble dans la farine 
avec le bout de vos doigts et mêlez bien le tout en- 
semble, ajoutez au lait pour faire une pâte molle, 
roulez-la à peu près le quart d’un pouce d’épais- 
seur et couvrez votre pâté. 


3 lbs. de boeuf bien maigre. 

Y* lb. de jambon cru. 

3 oeufs bien battus. 

3 biscuits au soda écrasés bien fin. 
1 cuillerée à thé de sel. 

1 cuillerée à thé de poivre. 

3 cuillerées à soupe de crème 
6 oeufs cuits durs. 

Préparation. 



A oeuis Dien battus 

angez bien le tout ensemble et 


u bien fin, ajoutez sel 
les oeufs bien battus 
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gr&lMai un moult à pain «t paquataa la molli# da ra- 
tr# mélange. Coupez les deux bouts des oeuf» dur* 
pour qu’ils puissent se tenir sur la surface du moule 
Mettez-les autour du moule. Mettez le reste de vo- 
tre viande en la poussant au fond. Couvrez votre 
moule et ites cuire plus d’une heure dans un four- 
neau modérément chaud. Otez le couvert du moule 
et laissez encore cuire une demi-heure. Servez 
chaud ou froid. 

STEAK A LA HAMBOURG 



Ingrédients. 

2 lbs. de steak dans la ronde. 

1 cuillerée à thé de sel. 
y 2 cuillerée à thé de poivre. 
y 2 tasse d’eau bouillante. 

1 cuillerée à thé de jus d’oignon. 

1 oeuf. 

y 2 tasse d’Ogilvie’s Royal Household. 
y 2 tasse de jus. 


Préparation. 

Hachez la viande bien fin, assaisonnez-la. Bat- 
tez les oeufs et mêlez à la viande. Divisez la vian- 
de en quatre parties égales, et faites-en des boulet- 
tes rondes et épaisses d’un pouce. Roulez-les dans 
la farine des deux côtés et faites-les frire dans le 
jus. Quand elles seront bien rôties de chaque côté, 
ajoutez l’eau bouillante, couvrez la lèchefrite ou la 
casserole et laissez mijoter pendant quarante-cinq 
minutas. 

BOEUF A LA MODE 

Ingrédients. 

5 lbs. de boeuf. 

y 2 lb. de suif. 

6 clous. 

2 feuilles de laurier. 

2 oignons tranchés. 

1 carotte coupée fin. 

1 cuillerée à soupe de farine. 

1 chopine d’eau bouillante. 

Sel et poivre au goût. 
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Préparation» 

Mattaa la «ait éana retra casaarola, ajoutai lot 
gnon, les feuilles de laurier, le# clous et les carot- 
tes, laissez cuire cinq minutes, puit mettez la vian- 
de bien assaisonnée, avec poivre et sel et faites-la 
brunir de chaque côté, ajoutez l’eau, couvrez et lais- 
sez mijoter jusqu’à ce que la viande soit tendre. 
Otez-la et épaississez le jus avec de la farine et 
servez chaud. 

PAIN AU VEAU 

Ingrédients. 

3 lbs. de veau maigre. 

14 lb. de lard salé. 

2 oeufs bien battus. 

3 crackers au soda écrasés. 

1 cuillerée à thô de sel. 

1 cuillerée à thé de poivre. 

3 cuillerées à soupe de crème. 

2 cuillerées à soupe d’eau bouillante. 

Préparation. 

Hachez le veau, le porc frais bien fin, puis ajou- 
tez le sel, poivre, crackers (miettes), les oeufs bat- 
tus, la crème et l’eau chaude. Mélangez bien le 
tout, graissez un plat en granit et mettez ce mélan- 
ge, bien paqueté, couvrez et faites cuire dans un four- 
neau modérément chaud une heure. Découvrez-le 
et laissez cuire encore une demi-heure. Servez ou 
chaud ou froid et coupez par tranches. 

HACHIS AU CORN BEEF 

Ingrédients. 

1 chopine de corn beef froid (haché). 

Ys cuillerée à thé de sel. 

Yl tasse de crème. 

1 chopine de patates froides (hachées). 

Y2 cuillerée à thé de poivre. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

1 oignon. 

Préparation. 

Frottez le dedans de votre poôle à frire avec 
un oignon. Mettez le beurre et laissez-le venir 
chaud, ajoutez la viande, les patates, le sel, poivre, 
et mêlez bien le tout ensemble. Humectez le tout 
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avec la crème, en arrosant également et faites bru 
nir votre hachis. Quand il est cuit, mettez dans un 
plat. 

Vous pouvez faire brunir le hachis dans le four- 
neau si vous le désirez. 


STEAK AU GRIL 

Ingrédients. 

1 steak dans le porterhouae. 

2 cuillerées à soupe de beurre. 

1 cuillerée à thé de sel. 

1 cuillerée à thé de poivre. 

Préparation. 

Battez bien le steak avant de le mettre sur le 
gril. Faites chauffer votre poêle bien chaude, tour- 
nez constamment le steak sur le gril pendant sept 
à dix minutes, afin qu’il ne brûle pas. Mettez dans 
un plat bien chaud, mettez dessus des morceaux de 
beurre sur le steak et pressez avec la pointe du cou- 
teau, saupoudrez de sel et poivre et servez avec sa 
propre sauce. 

PATE AU POULET 


1 poulet de quatre livres. 

2 cuillerées à soupe de beurre. 

Poivre et sel 

Farine. 

Préparation. 

Otez tout le gras d’après le poulet, coupez par 
morceaux et mettez dans de l’eau bouillante. Ajou- 
tez du poivre et du sel et laissez cuire jusqu’à ce que 
la viande s’ôte bien d’après les os, Ôtez la peau, 
faites refroidir et coupez par morceaux. Il faut qu’il y 
ait une pinte de jus dans la casserole pour faire la 
sauce. Ajoutez assez de farine pour faire une sauce 
épaisse, ajoutez 2 cuillerées à soupe de beurre ou 
plus si vous désirez la sauce riche et versez sur le 
poulet et laissez refroidir. 
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PATE POUR PATE AU POULET 
Ingrédients. 



3 tasses d’Ogilvie’s Royal Household. 

2 cuillerées à thé de crème de tartre. 

1 cuillerée à thé de soda 
y 2 tasse de beurre. 

14 tasse de saindoux. 

Lait sucré. 

Préparation. 

Sassez ensemble la farine, la crème de tartre, 
le soda et le sel. Défaites le beurre et le saindoux 
dans la farine (en miettes), puis ajoutez assez de 
lait sucré pour faire une pâte assez molle. Couvrez 
le plat creux de cette pâte, mettez la sauce au pou- 
let qui est froide, puis couvrez avec de la pâte. Fai- 
tes cuire une heure ou plus. N’oubliez pas de faire 
plusieurs ouvertures sur le dessus de la pâte, afin 
de laisser passer l’air. Les pâtés au veau se font 
de la môme manière. 



* 


CREME AU POULET 


Ingrédient*. 


1 poulet (grosseur ordinaire). 

1 boîte de champignons. 

2 tasses de crème. 

1 tasse de lait. 

4 cuillerées à soupe Ogilvie’s Royal House- 
hold. 

2 cuillerées à soupe de beurre. 

1 oignon râpé. 

Muscade, poivre blanc et rouge. 



Préparation. 

Faites bouillir le poulet et quand il est cuit cou- 
pez comme pour la salade. Mettez la crème et le 
lait dans une casserole et faites bouillir. Dans une 
autre poêle, mettez le beurre et quand il est fondu 
ajoutez la farine. Versez le lait et la crème sur la 
farine, assaisonnez d’oignon, muscade et poivre rou- 
ge et blanc. Mélangez le poulet, les champignons 
et la sauce ensemble, et mettez dans un plat à cuire, 
couvrez le dessus de miettes de pain et des petits 
morceaux de beurre et faites cuire vingt minutes jus- 
qu’à ce que ça soit brun. 
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OIE ROTIE 


Ingrédients. 

1 grosse oie. 6 tranches de lard salé. 

1 tasse d’eau. Sel. 

Poivre. Farce. 

Sauce aux pommes. Cresson. 

Préparation. 

Frottez l’oie dans du savonnage chaud, puis 
rincez-la dans de l’eau froide et asséchez-la. Met- 
tez la farce (après l’avoir nettoyée) et cousez 
l’ouverture Garrilssez-la de tranches de lard salé, 
placez-la dans une lèchefrite à gouttières, versez 
l’eau dans la lèchefrite de dessous. Faites cuire 
dans un fourneau chaud deux heures et demie, et 
arrosez toutes les dix minutes. Otez les morceaux de 
lard à la dernière demi-heure. Garnissez le plat de 
cresson et servez avec une sauce aux pommes. 

La recette de la farce aux patates est donnée 

plus bas. 

FARCE AUX PATATES 

Ingrédients. 

2 tasses de patates écraséeu. 

1 tasse de mie de pain. 

*4 tasse de lard salé (haché). 

1 cuillerée à thé de Jus d’oignon. 

*4 tasse de beurre. 

1 cuillerée à thé de sel. 
y 2 cuillerée à thé de sauge 
1 oeuf. 

Préparation. 

Mettez dans les patates le beurre, l’oeuf, ie sel, 
le jus d’oignon, la sauge, la mie de pain et le lard 
salé, mélangez le tout ensemble et servez-vous en 
pour la farce. 

POULET DU PRINTEMPS ROTI 
Ingrédients. 

1 poulet. V 2 tasse de farine. 

1 tasse de saindoux. Poivre et sel. 


C7 



Préparation. 

Choisissez un beau gros poulet du printemps, 
coupez les jointures. Mettez-le dans l’eau à la glace 
pendant cinq minutes, égouttez-le et mettez-le sur 
un plat dans la glacière pendant deux heures. Sau- 
poudrez avec de la farine, du poivre et sel. Mettez 
le saindoux dans une lèchefrite et quand il est 
chaud, sautez le poulet dedans, ayant soin de le tour- 
ner souvent pour qu’il jaunisse également. Servez 
avec une sauce crémeuse. 

Il y en a qui préfèrent faire cuire le poulet dans 
le lard, afin qu’il soit plus gras, alors vous pouvez 
servir du lard avec le poulet. 


FARCE AUX HUITRES 


Ingrédients. 

10 crackers pilés. Y 2 tasse de beurre. 
1 tasse d’huîtres. Sel et poivre. 


Préparation. 

Pilez les crackers bien fin, mettez de l'eau bouil- 
lante jusqu’à ce que les crackers soient bien humi- 
des, ajoutez le beurre et assaisonnez au goût, en 
dernier mettez les huîtres hachées et mélangées le 
tout ensemble. 

FARCE POUR LA DINDE 

Ingrédients. 

6 tasses de mie de pain. 

% lb. de lard salé. 

2 cuillerées à soupe de beurre. 

3 oeufs. Sel, poivre, sauge et sarriette. 


Préparation. 

Coupez le lard par petits morceaux, mélan- 
gez à la mie de pain, le beurre, poivre, sel, sauge et 
sarriette. Cassez dans ce mélange deux ou trois 
oeufs pour que ça soit d’une bonne consistance. In- 
sérez cette farce dans la poitrine et le corps et 
cousez-le. 
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“Tel croit avoir des huîtres 

qui n'a que des écailles’ 


MACARONI ET HUITRES 

Ingrédients. 

12 bâtons de macaroni. 

Mie de pain ou crackers pilés. 

Huîtres, sel, poivre et beurre. 

Préparation. 

Cassez le macaroni en petits morceaux et faites 
bouillir dans l'eau salée pendant 20 minutes, jus- 
qu'à ce qu’il soit mou. Mettez de la mie de pain dans 
le fond du plat, puis un rang de macaroni, un rang 
d’huîtres, assaisonnez au goût avec sel, poivre et 
beurre, ajoutez un autre rang de macaroni et ainsi 
de suite, jusqu’à ce que votre plat soit rempli, hu- 
mectez avec du lait, couvrez le dessus avec de la 
mie de pain et faites cuire au fourneau. 


CREME AU CHOU 

Ingrédients. 

2 tasses de chou froid et haché fin. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

2 cuillerées à soupe Ogilvie’s Royal House- 

hold. 

2 tasses de lait chaud. 

1 cuillerée à thé de sel. 

1 cuillerée à thé de poivre. 

Crackers pilés. 

Préparation. 

Faites fondre le beurre dans un vaisseau, ajou 
tez la farine tranquillement et brassez vite jusqu’à 
ce que ça devienne mou, puis ajoutez le lait chaud 
graduellement et brassez jusqu’à ce que ça devienne 
épais, ajoutez le sel, le poivre, versez sur le chou, cou- 
vrez avec des miettes et humectez avec le beurre 
fondu, faites jaunir au fourneau. 


73 



PATES AUX HUITRES 


Ingrédients. 


Pâte soufflée. 


Huîtres, poivre, sel. 
Crackers pilés. 

Préparation. 


Doublez votre plat à pâté avec de la pâte souf- 
flée, emplissez-le d’huîtres, un peu de beurre, ajou- 
tez le jus des huîtres auquel vous aurez ajouté un 
peu d’eau, assaisonnez avec sel, poivre, couvrez avec 
les crackers pilés fin, faites cuire juste le temps pour 
que la pâte cuise. 

La recette de la pâte soufflée a déjà été donnée. 


2 cuillerées à soupe de beurre. 
2 oeufs. 

4 tasses de patates écrasées. 

4 tasses de poulet. 

Poivre et sel. 


Préparation. 

Mettez le beurre, les jaunes d’oeufs battus, poi- 
vre et sel au goût dans les patates écrasées. Met- 
tez cela sur le feu et brassez jusqu’à ce que ça soit 
chaud. Coupez le poulet en petits morceaux, assai- 
sonnez au goût. Mélangez le tout ensemble. For- 
mez dans le creux de votre main des boulettes de 
formes ovales et faites frire dans le beurre pour 
que ça devienne jaune foncé. Servez chaud. 


CROQUETTES AU POULET 



Ingrédients. 


HUITRES AU GRATIN 


Ingrédients. 


Crackers pilés. 
Huîtres. 

Beurre. 

1 tasse de beau lait. 
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Préparation. 

Mettez des biscuits au soda pilés dans le fond 
de votre plat, puis un rang d’huîtres, mettez des pe- 
tits morceaux de beurre, poivre et sel, puis un au- 
tre rang de biscuits pilés, un rang d’huîtres et ainsi 
de suite, jusqu’à ce que le plat soit rempli. Sur le 
dessus, versez un peu de lait et faites cuire une 
heure et trois quarts. 


la pâte s 

K & © C •. e 

beurre, i) 

BLANQUETTE DE POULET 

’ez ajout!' 


couvrez!; 

Ingrédients. 

le temps;? 

La viande blanche d’un poulet. 


y 2 tasse à thé de soda. 

ià été te 

y 2 tasse de crème. 


2 oeufs. 


Sel et poivre. 


Préparation. 

Mettez le soda dans la crème, faites chauffer 
et ajoutez le blanc de poulet coupé en petits mor- 
ceaux; laissez bouillir cinq minutes et ôtez du feu, 
quand c’est froid, ajoutez les jaunes d’oeufs battus, 
assaisonnez avec sel et poivre, puis ajoutez les 
blancs battus en neige, brassez légèrement, mettez 
dans des petits moules beurrés et faites cuire dans 
un fourneau chaud. Servez immédiatemert. 


[s batte; 
jrasées. ï 

PAILLES AU FROMAGE 

•e que ça? 

Ingrédients. 

irceaus, $ 

1 tasse de fromage râpé. 

semble. •' 

1 tasse d’Ogilvie’s Royal Household. 

, boulette 

y 2 cuillerée à thé de sel. 

beurre ÿ 

2 cuillerées à soupe de beurre. 

chaud. 

Une pincée de poivre de Cayenne. 


Préparation. 

Mélangez complètement le fromage, le sel, le poi- 
vre et le beurre, ajoutez assez d’eau froide pour 
que la pâte puisse se rouler mince, coupezla en 
lisières de sept pouces de long par un demi-pouce de 
large. Mettez dans des moules et faites cuire promp- 
tement dans un fourneau bien chaud pendant 10 mi- 

mutee. 
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CROQUETTE# AUX PATATES 
Ingrédients. 

2 tasses de patates écrasées et chaudes. 

1 cuillerée à soupe de beurre, 
cuillerée à thé de poivre blanc. 

y 2 cuillerée à thé de poivre de céleri. 

1 oeut 

Pain émietté. 

Jus d’oignon si désiré. 

Préparation. 

Mélangez tout ensemble, excepté l'oeuf. Bat- 
tez légèrement le jaune de l’oeuf et mêlez-le à ce 
mélange, quand c’est refroidi. Faites-en des pe- 
tites boulettes que vous roulez dans la mie de pain, 
puis trempez dans le blanc de l’oeuf et saucez en- 
core dans la mie de pain, faites cuire dans la grais- 
sa bouillante & peu près une minute. 


I/a farine qui fait le pain le 
plus sucré, le plus nourrissant 
est la farine qui fait le plus de 
pain et la tn eilteure pâtisserie, 
^a farine “ROYAI, HOUSK- 
HOI/D,” donne ces trois ré- 
sultats à la fois. 
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PLATS 

POUR 

Déjeuner ™ Souper 

« ~ 7 =: •_ 
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“Souvent on donne des croûtes 

à qui n’a pas de dents/’ 

MORUE A LA MODE 


Ingrédients. 

2 tasses de patates écrasées et froides. 
2 cuillerées à soupe de beurre. 

2 tasses de lait. 

2 oeufs (battus). 

1 tasse de morue cuite. 

Sel et poivre. 


Préparation. 

Mélangez les patates avec le beurre, le lait, les 
oeufs battus, sel et poivre au goût. Ajoutez la mo- 
rue que vous aurez coupée en petits morceaux. Met- 
tez dans un plat beurré et faites cuire 30 minutes. 


OMELETTE BATTUE 

Ingrédients. 


6 oeufs. 

2 cuillerées à soupe de lait. 

2 cuillerées à soupe d’eau. 
y 2 cuillerée à thé de poivre blanc. 
y 2 cuillerée à thé de sel 
2 cuillerées à soupe de beurre. 


'réparation. 

Battez bien les oeufs ensemble, ajoutez tous les 
utres ingrédients et mélangez bien, filtrez ce mé- 
ange Faites fondre le beurre dans la poêle et ver- 
ez dedans L ayant soin de remuer constamment 
usqu’à ce que ça" soit mou et crémeux. Servez tout 

16 Reniât peut varier en ajoutant n’importe quelle 
* jJrtînnde cuite hachée fine. S! vous mettez 
«"la viande, fl faut la mélanger aux oeufs juste au 
aoment de retirer du feu. 




1 tasse de morue cuite. 

2 oeufs. 

1 tasse de biscuits au soda pilés. 
Graisse. 

1 tasse de patates écrasées. 

Farine d’Ogilvie “Royal Household. 
Patates frites et persil. 



Préparation. 

Ecrasez bien la morue puis mélangez-la aux pa- 
tates écrasées, ajoutez un oeuf bien battu, mêlez le 
tout ensemble. Faites des petites boulettes, rou- 
lez-les dans la farine, puis dans l’oeuf et ensuite 
dans les biscuits pilés et faites frire dans la graisse 
chaude. Mettez dans un plat et ornez de patates 
frites et bouquet de persil. 

FEVES AU LARD A LA BOSTON 

Ingrédients. 

4 tasses de fèves. 

14 lb. de lard salé. 

14 tasse de mélasse. 

1 cuillerée à thé de moutarde. 

Préparation. 

Faites tremper les fèves dans l’eau froide toute 
la nuit, le matin remettez-les dans de l’eau fraîche 
et froide et laissez-les bouillir jusqu’à ce quelles 
soient assez molles pour planter une épingle au tra- 
vers; mais faites attention qu’elles ne crèvent pas 
en cuisant. Si vous faites attention vous pouvez 
mettre un oignon en faisant bouillir. Quand elles 
sont molles, coulez-les à travers la passoire, et lais- 
sez couler l’eau froide dessus et mettez-les dans le 
pot à fèves. Versez l’eau bouillante sur le lard salé 
séparez le gras et le maigre, grattez la peau jusqu’à 
ce qu’elle soit blanche. Coupez le lard par bandes 
d’un demi-pouce, mettez le lard avec les fèves et 
laissez seulement la peau exposée. Mêlez dans une 
tasse une cuillerée à thé de moutarde, avec le quart 
d’une tasse de mélasse et remplissez la tasse avec 
de l’eau chaude et versez sur les fèves. Ajoutez 
toujours assez d’eau pour les couvrir, jusqu’à la der- 
nière heure, alors mettez le lard sur le dessus et 
laissez-le venir croustillant. Faites cuire huit heu- 
res dans un fourneau modérément chaud. 
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La moutarde donne aux fèves un goût délicieux 
et conserve les fèves entières. 

Les fèves jaunes et les fèves de Lima sont ex- 
cellentes, cuites de cette façon. 


CREME AU POISSON 


Ingrédients. 

2 tasses de poisson froid. 

1 tasse de lait chaud. 

1 feuille de laurier. 

% cuillerée à thé de jus d’oignon. 

2 cuillerées à soupe de beurre. 

2 cuillerées à soupe de farine. 

cuillerée à thé de sel. 

14 cuillerée à thé poivre blanc. 

% tasse de pain émietté. 


Préparation. 

Défaites le beurre et la farine ensemble pour en 
faire une crème, puis ajoutez le lait chaud et faites 
cuire au bain-marie en ajoutant sel, poivre, jus 
d’oignon et feuille de laurier. Brassez jusqu’à ce 
que la sauce devienne épaisse. Mettez dans un plat 
un rang de poisson froid, puis une couche de crème, 
un autre rang de poisson, puis le reste de la crème. 
Saupoudrez avec de la mie de pain, des petits mor- 
ceaux de beurre et faites jaunir dans un fourneau 

modérément chaud. . .. . 

N’importe quelle sorte de poisson froid peut 

servir. 


HUITRES SAUTEES AU BACON 

Ingrédients. 

De grosses huîtres. 

Bacon coupé en tranches minces. 
Citron. Beurre fondu. Poivre. 
Cure-dents. Céleri. Toast. 


•réparation. 

Lavez et asséchez les huîtres. Ayez autant de 
ranches de bacon que vous aurez d huîtres. Pla 
Il J huître au bout d’une tranche de bacon et 
Won dessus, puis mettez un petit cure- 
i°pnt J,!r b la tenir roulée Quand elles sont toutes 
ïga rlel saupoTdrez de poivre et sel. et faltes-les 
rire dans le beurre fondu. 


Servez sur toasts chauds avec du céleri, et ornez 
le plat avec des tranches de citron et des feuilles de 
céleri. 

OMELETTE A LA FRANÇAISE 
Ingrédients. 

4 oeufs. 

5 cuillerées à soupe d’eau à la glace. 

y 2 cuillerée à thé de sel. 

2 jaunes d’oeufs. 

rincée de poivre. 

1 cuillerée à thé de sucre. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

Préparation. 

Cassez les oeufs dans un bol, battez-les avec 
une fourchette jusqu’à ce qu’ils soient bien mélan- 
gés, coulez-les et ajoutez l’eau froide, le sel, le poivre 
et le sucre. Faites fondre le beurre dans une po*le 
et versez le mélange. Mettez sur le feu et avec la 
fourchette remuez légèrement les parties cuites, afin 
qu’elles cuisent également. Quand l’omelette est en 
crème et est prise roulez-la délicatement d’un côté 
à l’autre et mettez dans le plat chaud et servez im- 
médiatement. 


CREME AUX OEUFS 


Ingrédients. 


2 cuillerées à soupe de beurre. 

3 cuillerées à soupe Ogilvie’s Royal House- 

hold. 

1V 2 tasse de lait. 

1 cuillerée à thé de sel. 

Pincée de poivre. 

3 oeufs (cuits durs). 


Préparation. 

Défaites au bain-marie la fleur et le beurre en- 
semble, quand tout est fondu ajoutez le lait et bras- 
sez tout le temps jusqu’à consistance épaisse, assai- 
sonnez avec poivre et sel. Séparez les blancs des 
jaunes, hachez les blancs bien fin et ajoutez à la 
* Mettez des toasts sur un plat, versez la 
e } passez les jaunes d’oeufs à travers 

Serv e rbien e chau? etteZ SUr ,6S t0asts et la crème ' 


Ingrédients, 




OMELETTE SOUFFLEE 


4 oeufs. 2 jaunes d’oeufs. Pincée de poivre. 
6 cuillerée? à soupe d eau. 

V 2 cuillerée à thé de sel. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 



Préparation. 


Battez les oeufs en neige, (bien durs), les jau- 
nes aussi jusqu’à ce qu’ils deviennent épais et d’une 
belle couleur jaune. Ajoutez l’eau, le sel et le poi- 
vre aux jaunes, mélangez bien le tout ensemble, 
puis mettez les blancs avec les jaunes. Mettez le 
beurre dans une poêle et quand il est chaud, mettez 
le mélange, laissez à une chaleur modérée pendant 
une couple de minutes, puis mettez dans un four- 
neau chaud et laissez cuire. Otez du fourneau, cou- 
pez-la en travers et tournez-la dans un plat bien 
chaud et servez. 


AVIS. — Il faut toujours qu’il y ait plus de jau- 
nes que de blancs d’oeufs dans une omelette souf- 
flée. Si vous observez cette règle, vous aurez tou- 
jours du succès et l’omelette sera légère et gonflée. 

PLAT ECONOMIQUE 

Ingrédients. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

V 2 cuillerée à thé d’oignon (haché fin). 

1 cuillerée à soupe d’Ogilvie’s Royal House- 
hold. 

2-3 tasse d’eau chaude. 

1 tasse de viande froide (hachée). 

Patates pilées. 



Préparation. 

Mettez le beurre et l’oignon dans une casserole, 
et laissez sur le poêle, quand c’est chaud ajoutez 
la farine et brassez bien pour lier le tout ensemble. 
Ajoutez l’eau et assaisonnez au goût, ajoutez les pa- 
tates pilées, (si vous mettez le blanc d’un oeuf bat- 
tu en neige dans les patates, elles n en seront que 
meilleures) Mettez dans un plat la viande et cou- 
vrez-la avec les patates pilées. Faites cuire pen- 
dant vingt-cinq minutes jusqu’à ce que ça soit d un 
beau jaune et servez chaud. 
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L,a prime que vous obtenez avec 


l’Avoine Ogilvie 


est une saveur délicieuse. 

Il n’y a pas de “présents gratuits”— “pas de primes” 
— dans les paquets d’ AVOINE OGILVIE. 

Nous vendons de l’Avoine Roulée— non de la porce- 
laine ou du bric-à-brac. 

L’AVOINE OGILVIE est mise en paquets de plein 
poids. Vous payez l’Avoine. Vous obtenez de 
l’Avoine— rien que de l’Avoine— préparée au moyen 
de l’Avoine du Manitoba la plus choisie, la meilleure 
de la récolte. 

Comme tout ce qui porte la marque de commerce 
OGILVIE, l’AVOINE OGILVIE est sans égale pour 
sa haute qualité et spécialement remarquée pour son 
goût délicieux. 

Si l’Avoine Roulée est votre mets favori pour le déjeu- 
ner, employez celle d’OGILVlE, en paquets scellés 
aux moulins. 

Recherchez la marque “Moose Head” 


J 


Qui se 



plaint de manger des fèves, ne voit pas 
celui qui mange les cosses." 


Il n’y a aucune règle absolue dans la prépara- 
tion des salades; les plus simples sont toujours les 
plus faciles. Commencez par celles-là, et graduelle- 
ment vous deviendrez experts. 

La seule règle à observer pour toutes sortes de 
salades, c’est de les servir bien froides et joliment 
décorées. Vous trouverez plusieurs recettes dans 
ce livre. Vous pouvez en inventer de nouvelles, car 
de nos jours, il y a mille manières d’imaginer des 
salades nouvelles. 

SALADE AU POULET 


Ingrédients. 

1 poulet. 1 oignon (haché). 

1 feuille de laurier. 6 clous. 

1 cuillerée à thé de sel. 
y 2 cuillerée à thé de poivre blanc. 

Jus de citron. Céleri Mayonnaise. 
Crème fouettée. Laitue. Macis. Câpres. 


Préparation. 

Nettoyez et préparez le poulet. Mettez-le dans 
l’eau bouillante, ajoutez l’oignon, la feuille de lau- 
rier, clous et mavis. Faites bouillir pendant cinq 
minutes à gros feu, puis baissez les feux et laissez 
cuire tranquillement jusqu’à ce que le poulet soit 
tendre. 

En cuisant de cette manière, la viande brune de- 
viendra presqu’aussi blanche que la viande de la 
poitrine. Quand le poulet est froid, coupez-le en pe- 
tits morceaux carrés, ayant soin d’enlever la peau 
et le gras. Pour une chopine de viande, mettez une 
cuillerée à soupe de jus de citron, que vous mettez 
sur la vionde de poulet et puis placez sur la glace. 
Quand c est prêt à servir, mélangez le poulet avec 



deux-tiers de céleri blanc, coupé en petits morceaux. 
Assaisonnez de poivre et sel et mêlez la mayonnai- 
se. (Recette donnée ailleurs). Ajoutez de la crème 
fouettée au goût, et versez sur la salade. Servez 
sur des feuilles de laitue et ornez le plat avec des 
petites feuilles de céleri. Mettez sur le dessus de 
la salade des câpres. 

La dinde, le canard et les ris de veau peuvent 
s’employer à la place du poulet et vous ferez de la 

SALADE AU CANARD, 

SALADE A LA DINDE, 

SALADE AU RIS DE VEAU. 


MAYONNAISE 

Ingrédients. 

2 jaunes d’oeufs crus. 

2 tasses d’huile d’olive. 

1 cuillerée à thé de moutarde préparée. 

1 cuillerée à thé de jus de citron. 

Le laune de deux oeufs cuits durs. 

2 cuillerées à thé de sel. 

% cuillerée à thé de poivre. 

2 cuillerées à soupe de vinaigre. Sucre. 

Préparation. 

Placez votre bol à mayonnaise dans un autre 
vaisseau rempli de glace pilée. Mettez les jaunes 
d’oeufs crus et les jaunes des oeufs durs ensemble 
dans le bol. Mettez quelques gouttes d’huile et dé- 
faites les jaunes en crème, ajoutez la moutarde, le sel, 
le poivre et une pincée de sucre, ensuite ajoutez l’hui- 
le goutte à goutte jusqu’à ce que la mayonnaise soit 
épaisse et assez dure pour se tenir, il faut qu’elle 
soit brillante. Eclaircissez-la en ajoutant le vinai- 
gre goutte à goutte jusqu’à ce que la mayonnaise 
soit de bonne consistance. Ajoutez le jus de citron 
et juste au moment de servir mettez les blancs 
d’oeufs battus en neige. Gardez la mayonnaise très 
froide. 

Si vous préférez une mayonnaise plus douce, 
omettez la moutarde et le poivre. Pour la salade 
aux fruits, servez-vous du sucre. 

Pour une mayonnaise encore plus* douce ne met- 
tea ni moutarde, ni poivre et ne vous servez que de 
la moitié de l’huile et employez la crème à la place. 
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SALADE AU SAUMON 


Ingrédients. 

1 boîte de saumon. 

1 tasse de céleri (haché). 

2 oeufs (bouillis durs). 

1 tasse de mayonnaise. 

Olives. 

Feuilles de laitue. 

Préparation. 

Extrayez l’huile du saumon, enlevez les os, la 
peau. Mélangez bien avec une fourchette, ajoutez 
le céleri, un oeuf dur haché fin, puis la mayonnaise. 
Ornez le plat avec des olives et les feuilles de laitue. 

SALADE A LA WALDORF 

Ingrédients. 

1 tasse de pommes (pelées et hachées). 

1 tasse de céleri (haché). 

V 2 tasse noix Grenoble (hachées). 
Mayonnaise. 

Feuilles de laitue. 

Préparation. 

Mélangez ensemble les pommes, céleri, noix 
Grenoble avec la mayonnaise. Ornez le plat avec 
des feuilles de laitue. Préparez cette salade juste 
au moment de la servir, car les pommes hachées 
longtemps d’avance deviennent noires. 

AUTRE MAYONNAISE 

Ingrédients. 

4 cuillerées à soupe de beurre. 

1 cuillerée à soupe Ogilvie’s Royal House- 
hold. 

1 cuillerée à soupe de sel de céleri. 

1 cuillerée à soupe de moutarde. 

1 cuillerée à soupe de sucre. 

1 tasse de lait. 

y 2 tasse de vinaigre ou le jus d’un citron. 

3 oeufs. 

Pincée de poivre Cayenne. 

Préparation. 

Mettez le beurre dans un vaisseau, ajoutez la 
farine et brassez jusqu’à ce que ça soit bien lié, fai- 
tes attention de ne pas brunir, ajoutez le lait et 
laissez jeter un bouillon. Mettez votre vaisseau su- 
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dessus de la vapeur, battez ensemble oeufs, sel, 
poivre, sucre et moutarde, puis ajoutez le vinai- 
gre ou le jus de citron. Brassez cela jusqu’à ce que 
ça bout et devienne épais comme une meringue 
molle, cinq minutes sont ordinairement suffisantes 
pour la cuisson. 


SALADE AUX PATATES 

Ingrédients. 

6 tasses de patates (cuites). 

1 petit oignon. 

Poivre et sel. 

Préparation. 

Hachez les patates et l’oignon bien fin, ajoutez 
sel et poivre au goût. Mélangez avec la prépa- 
ration suivante: 






M AYONNAI8E BOUILLIE 

Ingrédients. 

3 cuillerées à soupe de beurre. 

6 cuillerées à soupe de vinaigre. 

3 oeufs. 

6 cuillerées à soupe de lait. 

1 cuillerée à thé de moutarde (préparée). 

y 2 cuillerée à thé de sel. 

i/ 2 cuillerée à thé de sel de céleri. 

% cuillerée à thé de poivre. 


Préparation. 

Mettez le vinaigre et le beurre dans un vais- 
seau en porcelaine ou en granit sur le poêle. Quand 
le beurre est fondu, faltes-le refroidir. Battez les 
oeufs jusqu’à ce qu’ils soient bien légers, ajoutez la 
moutarde, le sel de céleri, le poivre et le lait. Ver- 
sez cela dans le beurre refroidi, puis remettez sur le 
poêle en brassant constamment le fond du ^isseam 
Quand elle commence à épaissir, Ôtez-la tout de suite 
et brassez jusqu’à ce qu’elle soit bien unie. 


SALADE AUX BETTERAVES 

Ingrédients. 

y 2 douzaine de betteraves. 
Vinaigre. Concombres (hachés). 
Céleri. Feuilles de laitue. Pareil, 

•7 
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Préparation. 

Faites bouillir les betteraves, pelez-les pendant 
qu'elles sont chaudes, coupez les deux bouts et creu- 
sez le centre, couvrez-les de vinaigre et laissez-les 
tremper toute la nuit. Quand vous en avez besoin, 
remplissez-les avec une égale quantité de concom- 
bres et de céleri hachés fin. Placez chaque betterave 
sur une feuille de laitue et versez dessus la mayon- 
naise bouillie, puis mettez du persil haché fin. Cette 
salade est délicieuse. 


8ALADE AU CHOU 

Ingrédient*. 

M a tasse de vinaigre. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

1 cuillerée à soup9 de moutarde. 

1 cuillerée à soupe de cassonade. 

1 oeuf. 

M a tasse de lait sucré. 

d'un chou. 

Poivre et sel. 

Préparation. 

Mettez le vinaigre et le beurre ensemble dans 
un vaisseau sur le poêle et laissez jeter un bouillon. 
Après avoir bien mélangé, ajoutez la moutarde, la 
cassonade, le lait et les oeufs bien battus. Brassez 
doucement avec le vinaigre jusqu’à ce qu’il bout 
Coupez le chou bien fin, assaisonnez au goût, mettez 
dans la mayonnaise et laissez Jeter un bouillon. 
Quand c’est froid, c’est prêt à servir. 

SALADE AUX ORANGES ET AUX BANANES 
Ingrédients. 


6 oranges. 3 bananes. 

Le Jus d'un demi citron. 
H tasse de jus d’ananas. 
V. a tasse de sucre. 

Le blanc d'un oeuf. 


préparation. 

p-pcï coupez en Petits morceaux quatre oi 

f e hW *Î2 n î n v e8 ;. MêIez le 3us de citron, le gu. 

oranges FaitL^ tU im VeC le ]ua des deux au1 

fruita ™i.% houillir, coulez et versez sur 

véz blen U iroff UteZ 16 jUS d ’ ananaB ~ d -nler. ! 
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Farine Golden d’Ogilvie 


Farine de blé d’Inde de la plus haute qualité 
Finement granulée. Fait le Pain de Blé 
d’Inde, le Pouding de Farine de Blé d’Inde 
et le “ Mush ” les plus délicieux. 

Peal Hominy d’Ogilvie 

Blé d’Inde à Soupe préparé pour “ Hominy 
Mush,” Poudings, Gâteaux Gnddle, etc. 

Orge Perlé d’Ogilvie 

La qualité la plus choisie d’Orge Canadien, 
empaqueté spécialement pour 1 usage des 
familles. 

i A . Céréales “Royal Household d’Ogilvie sont vendues 
e „p“uef''dlésqui assurent une pureté et une pro- 

prêté absolue. 

Rechercher la marque “ Moosehead. 









“L'usage du Chafing-Dlsh r contrairement à l'opi- 
nion générale, est beaucoup plus ancien que le 
temps présent. Il date en quelque forme du temps 
des Grecs et des Romains. 



Maintenant l’alcool est le combustible employé 
pour chauffer la lampe placée au-dessous du Chaf- 
ng-Dish. C est préférable d’avoir un cabaret au- 
dessous de la lampe .afin de protéger le tapis et la 
table de 1 alcool et du feu. Après avoir rempli la 
lampe avec l'alcool .remettez tout de suite le cou- 
vercle, afin d éviter tous les ennuis que pourrait 
occasionner le feu dans l’alcool. 

Le Chafing-Dish demande beaucoup de surveil- 
ance. il y a comparativement peu de personnes qui 

A ST* Chafin S' DIsh ’ maIs Pour le bénéfice 
au petit nombre qui en font usage, nous donnons les 
recettes suivantes: 


WEL8H RAREBIT 


Ingrédients. 

Mi lb. de fromage. 

2 tasses crème ou lait. 

2 cuillerées à thé de moutarde. 
2 cuillerées à thé de beurre. 

1 cuillerée à thé de sel. 

> ,b - biscuits au Soda (frais). 


Préparation. 






dish hrnL^ froma ge et, mettez le dans le chafing- 
d„ ^ am ? ent ce qu’il soit fon- 

chauffer un , p 2 a . c £ ème oa le lait que vous ferez 
uni MélaneSTîo 6 * brassez Jusqu'à ce que ça soit 
oeufs battiif Pt 1 ^v, n l? Utar<îe ’ le sel * le P° ivre et les 

quand c’est énai« metteZ ’ dans le mélan S« ci-dessus, 
quana c est épais versez sur les biscuits beurrés. 
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CREME AUX HUITRE» 

Ingrédient». 

1 douzaine d'hu!tres. 

2 jaunes d'oeufs, 

*4 tasse de crème. 

1 cuillerée à thé de beurre. 

Sel et poivre au goût. 

Préparation. 

Hachez les huîtres bien fin, assaisonnez avec 
le sel et le poivre, faites fondre le beurre, ajoutez 
les huîtres. Laissez jeter un bouillon, puis ajoutez 
les jaunes d’oeufs battus avec la crème. 

HUITRES A LA NEWBURG 



Ingrédient». 

2 tasses d’huîtres. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

3 jaunes d’oeufs. 

14 tasse de crème. 

Sel et poivre au goût. 


Préparation. 

Coulez et ôtez les morceaux d'écaille des huî- 
tres. Faites fondre le beurre, ajoutez le sel, le poivre 
et les huîtres, et laissez cuire tranquillement pen- 
dant six minutes. Battez les jaunes d’oeufs avec la 
crème et versez sur les huîtres, du moment que 
c’est en crème, servez. 

CREME AUX CREVETTES AVEC POIS VERTS 

Ingrédient». 

14 tasse de crème. 

2 cuillerées â soupe de beurre. 

2 petites boites de crevettes. 

1 boîte de pois français. 

1 cuillerée â. soupe de farine. 



2 oeufs. 

^4 lb. de biscuits soda. 


Préparation. 

_ .. Œ „v IQ11 ffpr la crème, ajoutez le beurre et 
Faites chauf ème brassez jusqu’à ce que 

la farine défaits e les creV ettes. les oeufs 

le tout soit bien 1 , « nd c>est blen chaud, servez 
battus, ^ l sur des biscuits beurrés. Le 

SWi » 1. «» 



OEUFS VENITIENS 


Ingrédient*. 

1 boîtes de tomates. 1 lb. de fromage. 

5 jaunes d’oeufs. 

1 petit oignon. 

1 cuillerée à soupe de beurre. 

Une pincée Cayenne. 

Poivre et sel au goût. 

Préparation. 

Mettez le beurre dans le Chafing-Dish, ajoutez 
l’oignon râpé et faites cuire cinq minutes. Mettez 
le fromage coupé en petits morceaux et faites cuire 
jusqu’à ce qu’il soit tout fondu, ajoutez le jus des 
tomates qui a été chauffé et coulé, puis les jaunes 
d’oeufs bien battus, le poivre et le sel. 

HOMARD A LA NEWBURG 


Ingrédients. 

2 tasses de crème. 2 oeufs. 

2 cuillerées à soupe de beurre. 

2 tasses de homard. 

1 cuillerée à soupe de farine. 

*4 cuillerée à thé de moutarde. 

Sel et poivre. Worcestershire (sauce). 



Préparation. 

Mettez la crème dans le Chafing-Dish, quand 
elle est chaude, ajoutez le beurre et la farine dé- 
faits en crème et brassez jusqu’à ce que ça soit bien 
lié ensemble. Ajoutez le homard coupé en petits 
morceaux et laissez jeter un bouillon, mettez dedans 
les oeufs battus, assaisonnez avec poivre et sel et 
la moutarde, mêlez la sauce Worcestershire. Quand 
c’est bien cuit, versez sur les biscuits ou toasts. Une 
tasse de pois verts peut être ajoutée si vous le dé- 
sirez. 


Parce que vous Avez toujours 
employé une farine pour la pâtis- 
serie et une autre pour le pain, 
ce n’est pas une raison pour ne 
pas employer la farine “ROYAI, 
HOUSI$HOI,D ” pour les deux; 
vous Aurez alors une meilleure 
pâtisserie et du meilleur pain. 
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®@nfituite§ et 
fl^aitinades. 
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“Le miel est fait pour qu'on le lèche". 


CONSERVES AUX FRAMBOISES 


Ingrédients. 

Framboises fraîches. 


Sucre. 

Préparation. 

Prenez une tasse de sucre pour deux tasses de 
framboises, emplissez les pots alternativement avec 
des framboises et du sucre, mettez-les da n s une 
bouilloire sur le poêle, (si vous vous servez de jarre 
en verre, mettez un petit bâton pour empêcher de 
casser)., emplissez la bouilloire avec de 1 eau froide 
jusqu’au dessus des pots ou jarres. A mesure que 
les framboises se fixent, remettez des framboises 
et du sucre jusqu’à ce que le pot soit plein et le jus 
rouge Puis mettez les couvercles sur les pots, fer- 
mez hermétiquement et laissez cuire encore cinq 
minutes. Retirez-les de l’eau et placez-les sur un* 
planche, non exposée aux courants dair. 


MARMELADE A L'ORANGE 

Ingrédient*. 

6 oranges. 

3 citrons. 

10 tasses d’eau. 

10 tasse* de aucre. 


PréP Trlnchêz les oranges et les citrons mince Ôtez 
irancuez tremoer vingt-quatre heures dans 
les falnes aue sinr dant une heure, ajoutez le 

Jt fines bouillir une autre heure jusqu à ce 
iui ca devienne en gelée. Mettez dans des verre, 
et couvrez-les. 

GELEE AUX EPICE» 



Inflrédiente. 

± ibs de pommes. 

IV, cuillerée à soupe de clous entiers. 
2 cuillerées à soupe de cassia. 

Sucre. 9g 


Pré p« mtlsm* 

Coupe* le* pommes en petit» morceaux, et coi- 
vrez-les avec le vinaigre et l’eau, à peu près moitié 
de chaque. Mettez les épices dans un petit sac et 
faites bouillir avec les pommes, égouttez et ajoutez 
une tasse de sucre pour une tasse de jus, faites 
cuire jusqu'à consistance d’une gelée, puis ôtez le 
sac d’épices et mettez dans les jarres. 


POIRES AU GINGEMBRE 

Ingrédients. 

4 tasses de gingembre (confiture). 

Jus de quatre citrons. 

L’écorce de cinq citrons. 

Eau chaude. 8 lbs. poires. 

6 lbs sucre. 2 oranges. 

Préparation. 

Coupez le gingembre en tranches minces. Pres- 
sez le jus des citrons et des oranges et coupez l’écor- 
ce en petits fragments. Pelez les poires et coupel- 
les en travers par tranches. Ajoutez assez d’eau 
chaude pour faire dissoudre le sucre, quand il est 
chaud mettez le jus de citron et des oranges, le gin- 
gembre, l’écorce des citrons et l’écorce d’orange, 
puis les poires. Faites cuire tranquillement trois 
heures. Mettez dans des pots d’une chopine et cache- 
tez-les. Gardez dans un endroit froid et sec. 


CONFITURES AUX PECHES 
Préparation. 

Pelez les pêches et mettez dans un vaisseau au- 
dessus de l’eau bouillante, couvrez bien; une assiet- 
te en grès mise dans le vaisseau conservera le jus qui 
pourra être ajouté au sirop. Laissez cuire à la va- 
peur jusqu’à ce qu’on puisse les piquer avec une 
fourchette. Faites un sirop, une demi-livre de su- 
cre pour une chopine d’eau. Mettez les fruits dans 
les pots, quand ils seront pleins versez le sirop 
chaud dessus. Cette manière est excellente pour 
tous les gros fruits. 


CHOW-CHOW 

Ingrédients. 

1 mesure de tomates vertes. 

V 2 mesure de tomates mûres. 

12 oignons. 3 choux. 

1 tasse de sel. 2 tasses de raifort râpé. 

6 tasses (3 lbs.) cassonade. 

1 cuillerée à soupe de poivre noir. 

1 cuillerée à soupe de moutarde. 

1 cuillerée à soupe de graines de céleri. 
Vinaigre. 





Prépara tl*iv 


Hachez et mélangea les tomates, oignons, choux 
et le poivre rouge. Saupoudrez de sel et laissez re- 
poser vingt-quatre heures, puis coulez et mettez 
dans une casserole avec le raifort râpé, le sucre et 
le poivre noir ,1a moutarde et les grains de céleri, 
couvrez le tout avec du vinaigre et faites bouillir 
jusqu’à ce qu’il devienne clair. 


BLE D’INDE EN CONSERVE 
Préparation. 

Otez le blé d’inde d’après les épis, mettez ces 
épis dans un vaisseau, couvrez-les d’eau froide et 
faites bouillir vingt minutes. Coulez l’eau dans la- 
quelle les épis ont bouilli ,en proportion de quatre 
tasses d’eau pour deux tasses de blé d’Inde et deux 
cuillerées à soupe de sucre, faites cuire sur le des- 
sus du poêle jusqu’à ce que ça commence à gonfler. 
Emplissez les jarres en verres, mettez les élastiques 
et les couvercles et placez-les encore dans une bouil- 
loire d’eau chaude. Serrez les couvercles, envelop- 
pez dans du papier et mettez-les dans une place 
fraîche et sombre. 


Cpy W I WI I II ^ } 



FEVES CONSERVEES 

Préparation. 

Mettez les fèves dans de l’eau chaude, laissez- 
les cuire, pour qu’elles deviennent tendres pendant 
deux heures. Emplissez les jarres pleines de fèves 
avec l’eau dans laquelle elles ont cuit. Mettez les 
élastiques autour des jarres et les couvercles et vis- 
sez-les assez bien, puis faites cuire encore une heure 
de plus dans une bouilloire d’eau chaude. Serrez 
les couvercles, enveloppez dans du papier et met- 
tez-les dans une place fraîche et sombre. 


MARINADE AUX TOMATES 


Ingrédients. 

1 mesure de tomates vertes. 6 gros oignons. 

1 tasse de sel. 8 tasses d’eau. 

4 tasses de vinaigre. 

2 lbs de cassonade. lb. de moutarde. 

2 cuillerées à soupe cannelle. 

2 cuillerées à soupe de toutes les épices. 

2 cuillerées à soupe de clous. 

2 cuillerées à soupe de gingembre. 

1 cuillerée à thé de poivre de Cayenne. 


Préparation. 

Tranchez les tomates et les oignons, saupoudrez 
la sel dessus et laissez reposer toute la nuit, cou- 
la- bien le lendemain matin et mettez dans une cas- 
Mrol. en porcelaine arec de l’een et du Tln*«r«, 
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)fti*aei m mélange bouillir pe«MU»t «ulB*e minute», 
ajoute* le» autre» ingrédients et laisse* bouillir en- 
core quinze minutes de plus. 81 .vous préférez, les 
épices foncées peuvent être mises dans un sac. 


MARINADES SUCREES 


Ingrédients. 

4 tasses de vinaigre. 

4 tasses de cassonade. 

2 cuillerées à soupe de clous ronds. 

Toutes sortes d’épices et cannelle. 

7 lbs. fruits (melon d’eau écorce) pommes 
et des concombres mûrs et sans graines. 

Préparation. 

Faites bouillir les fruits jusqu’à ce qu’ils soient 
tendres, mettez-les dans des pots, faites bouillir les 
autres ingrédients quelques minutes et versez sur 
les fruits quand c’est chaud et mettez de côté. 


MARINADE AUX CONCOMBRES 
Ingrédients. 

100 petits concombres. 1 tasse de sucre. 

1 cuillerée à soupe d’épices mélangées. 

1 piment rouge. 

4 tasses de vinaigre de vin blanc. 

Un petit morceau d’alun. 

Préparation. 

Faites une saumure et versez sur les petits con- 
combres, laissez tremper toute la nuit. Le matin, 
rincez les petits cornichons dans l’eau claire. Pre- 
nez une moitié de vinaigre pour deux moitiés d’eau 
et couvrez les cornichons, faites jeter un bouillon, 
et jetez sur les concombres, échaudez-les pendant 
cinq minutes. Coulez-les et mettez-les dans des jar- 
res. Faites bouillir le vinaigre blanc, le sucre, les 
épices, le piment rouge coupé en petits morceaux et 
l’alun, faites jeter un bouillon et versez sur les cor- 
nichons. Scellez bien les pots. 



FARINE OGILVIE’S ROYAL HOUSEHOLD 







Par Décret Royal, Fournisseurs 


de 



S. M. le Prince de Galles. 



cette farine. 


Suivez les directions indiquées dans ce 
livre. 

Employez 


“Royal Household” 

-F T ~ 


VOTRE SUCCES EST ASSURÉ POUR VOTRE 
PAIN ET VOS PATISSERIES. 
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Ingrédients. 

% boîtes de gélatine. 2 tasses d’eau froide. 
2 tasses d’eau bouillante. 

Le jus d’un citron. 3 oranges. 

2 bananes. V* 1b. raisin Malaga. 

6 figues. 10 noix de Grenoble. 


Préparation. 

Faîtes dissoudre la gélatine dans l’eau froide, 
puis ajoutez l’eau bouillante et le jus du citron. 
Coupez les fruits et les noix en petits morceaux, 
ôtez les graines des raisins et brassez tout cela dans 
la gélatine. Mettez prendre dans un moule et ser- 
vez avec de la crème fouettée. 


CREME CUITE AU FOUR 


Ingrédients. 

2 tasses de lait. 

4 oeufs. 

1 tasse de sucre. 

Vanille au goût. 

Préparation. 

Battez les jaunes d’oeufs avec le sucre et bras 
sez-les dan3 le lait bouillant .continuez de brasser 
jusqu’à ce que le lait et les oeufs soient pris. Bat- 
tez les blancs en neige et mettez sur le dessus du 
custard. Vous pouvez mettre ©e mélange soit dans 
un grand plat ou bien dans des verres à custard. 

îw 


VJ 


BOUDIN© A L’ORANGE 

lngrédl«nta. 

& oranges. 1 tasse de sucre (petite). 

2 tasses de lait. 3 oeufs. 

1 cuillerée à soupe de farine. 

1 cuillerée à soupe de sucre. 

Préparation. 

Choisissez des oranges juteuses et B ^ré®s, ôt®ï 

l’écorce et coupez-les eu tranches “ s J ouiUir 

^raines puis jetez le sucre dessus, taite 

f e lait au bain-marie, ajoutez les jaunes d'oeufs bien 

tzssz “rr.Xp“«». ,=»».-« 

les oranges. amimuuk 

Le * pèche» font un poudln* délicieux. 

CREME ESPAGNOLE 

Ingrédient». 

4 tasses de lait. 

boîte de gélatine. 

4 oeufs. 

2-3 tasse de sucre. 

Préparation. 

Faites tremper la gélatine dans le lait toute 1. 

it ’e matin ajoutez le sucre aux Jaunes d oeufs 
nuit, le maun aju gélatine et le lait, bras- 

battus, puis mette* ; dans^ battu9 en nelge . 

sez beaucoup ^ ]e désirez . Faites pren- 

"d’dans une place froide et servez 
comme la crème à la glace. 

CREME CUITE AU CHOCOLAT 

Ingrédient». 

3 tasses de l*lt- 
2 onces de chocolat suoré. 
tasse de sucre. 

* °* Uf ‘ IN 


Préparation. 

Mettez le lait chauffer au bain-marie, râpez le 
chocolat dans un bol, ajoutez le sucre et les jaunes 
d’oeufs que vous battez .en crème. Quand le lait 
commence à plisser sur le dessus, ajoutez-le gra- 
duellement dans le bol contenant le chocolat, les 
oeufs et le sucre, brassez vivement afin d’empêcher 
de se masser, puis remettez au bain-marie et laissez 
prendre eu crème. Laissez refroidir, puis servez 
avec de la crème fouettée sur le dessus. 


CHARLOTTE AUX FRAISES 


Ingrédients. 

4 tasses de lait 
6 oeufs. 

% tasse de sucre. 

Gâteau d’éponge (recette ailleurs). 
Crème douce. 

Fraises. 


Préparation. 

Faites un custard mou avec le lait, les jau- 
nes d’oeufs, le sucre et l’essence au goût. (La re- 
cette a été donnée pour le custard mou). Met- 
tez dans un plat en cristal un rang de gâteau d’é- 
ponge coupé en tranches, que vous trempez dans la 
crème douce, puis un rang de fraises sucrées au 
goût, puis un autre rang de gâteau et de fraisas 
comme avant. Quand la meringue est froide versez 
dessus. Battez les blancs en neige, ajoutez un peu 
de sucre, mettez sur le dessus, puis décorez avec des 
fraises. 


BLANC-MAN GE 


ingrédients. 

4 tasses de lait 
1 tasse de sucre. 

Une petite poignée de mousse d'Irlande. 
Eseenoe de citron. 
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Préparation, 


v_7 


Lav&z entièrement la idoubs^, rnettei dans un 
vaisseau et versez Je lait dessus. Mettes ce vais- 
seau bien fermé dans un autre vaisseau rempli d'eau 
bouillante, laissez reposer jusqu’à ce que la mousse 
épaississe le lait, puis coulez dans un tamis bien 
fin, ajoutez le sucre et l’essence au goût. Mouillez 
le moule dans l’eau froide, versez le blanc-mange 
dedans et mettez-le au froid. Quand le moule est 
fermé, décollez les côtés du moule et tournez-le dans 
un plat en porcelaine ou en cristal. Servez avec du 
sucre et de la crème. 



CREME AU TAPIOCA 


Ingrédients. 

2 tasses de lait. 

2 cuillerées à soupe de tapioca. 
y 2 tasse de sucre. 

2 oeufs. 

Une pincée de sel. 


Préparation. 

Faites cuire le lait, le tapioca et le sucre dix 
minutes dans un double vaisseau. Ajoutez les jau- 
nes d’oeufs battus et une pincée de sel, puis les 
blancs battus en neige. Quant c’est froid , versez 
sur des confitures aux pêches coupées en petits * 


morceaux. , . 

Servez avec de la crème fouettée si vous aimez. 


Oui, vous pouvez, si vous 
l’employez bien ' ~ y’iî 1 ,® 

“ROY AI, HOUSEHOLD 
est une farine ideale pour 
faire les pâtisseries ; et vous 
pouvez faire délicieusement 
les gateaux les plus légers, 
les tartes les plw® ««ccnlen- 
tes avec cette farin • ( ^ 
«ayez 1* de la vraie mamere. 


10 * 



C83C8* 



et §0i;bets. 


Eh! bien, adieu à la chaleur, salut à la gelée. w 

— Le marchand de Venise. 


MANIERE DE CONGELER LES CREMES 

Mettes la crème froide dans votre moule à ge 
1er. Placez-le dans le seau rempli de glace Jus- 
qu'au bord, mette* du gros sel également P&jtout 
la glace en paquetant le seau. Couvre* et attache* le 
congélateur, puis tourne* tranquillement jusqu à ce 
que ça soit difficile à remuer. Ouvre* le moule et 
puis enlevez le batteur, grattez la crème de chaque 
côté, puis mélangez bien dans le moule, fermez le 
moule, et faites égoutter la saumure. Remettez 
d'autre glace et du sel, recouvrez le seau entièrement 
avec une couverture quelconque et laissez reposer 

deux heures. . - „ - 

Dans les grosses chaleurs 11 faut renouveler le 
sel et la glace plusieurs fois, gardez la couverture 
humide avec la saumure du congélateur. 







ORANGE GLACEE 

Ingrédients. 

4 tasses d'eau. 

2 tasses de suere. 

2 tasses de jus d’orange. 

Vz tasse de jus de citron. 

D'écorce râpée d'une orange 
D'écorce râpée d’un citron. 

Préparation. 

Faites un sirop avec le sucre et l'eau, faites 
bouillir quinze minutes, ajoute* le jus d'orange et 
de citron et puis les écorces râpées. Congelez d’a- 
près les directions déjà données et servez dans des 
verres. 

CREME A LA GLACE AUX FRAISES 

Ingrédients. 

4 tasses de crème. 

4 tasses de fraises. 






Préparation. 

Ecrasez les fraises et le sucre ensemble, laissez 
reposer une à deux heures. Ajoutez la crème, pas- 
sez à travers un pressoir dans le congélateur et con- 
gelez d’après les directions. 

CREME A LA GLACE A LA VANILLE 
Ingrédients. 

3 tasses de crème. 1 tasse de sucre (petite). 

1 tasse de lait. 2 oeufs. 

1 cuillerée à soupe de vanille. 



Préparation. 


Battez les oeufs, mélangez tout ensemble et 
congelez d’après les directions. Toute autre sorte 
d’essence peut être employée à la place de la va- 
nille si e’est préféré. 


SORBET AU CITRON 


ingrédients. 

4 citrons. 

2 tasses de sucre. 

4 tasses d’eau bouillante. 


Préparation. 

Découpez et pelez l’écorce de deux citrons, bien 
mince ,et faites attention de mettre la partie pâle 
de l’écorce. Mettez ces pelures dans un bol. Ajou- 
tez l’eau bouillante et laissez reposer dix minutes, il 
faut que ça soit bien couvert. Coupez les citrons 
par moitié, ôtez les noyaux, exprimez-en le jus et 
ajoutez-le avec le sucre à l’eau. Ajoutez plus de 
sucre si nécessaire; quand c’est froid, coulez à tra- 
vers un tamis dans le moule et faites congeler. 

SORBET A L’ORANGE 

Ingrédients. 

8 tasses de sucre. 

« tasses d’eau. 

Le jus de le oranges. 

Préparation. 

Faites bouillir le sucre et l’eau pendant vingt- 
cinq minute., ajoute, le Ju. d’orange, coule, et fai- 
tes eongeler. 
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CAFE PARFAIT 


Ingrédients. 

3 tasses de crème. 

^5 tasse de café fort (clarifié et froid). 

1 tasse de sucre. 

Préparation. 

Fouettez bien la crème, bien épaisse, ajoutez le 
café un peu à la fois pendant que vous fouettez. 
Mettez dans le moule et paquetez bien avec de la 
glace pilée fin et du gros sel. Durant l’biver la 
neige est mieux que la glace. Ceci doit toujours 
être prêt avant que la crème soit fouettée. 

SORBET A LA FRAISE 

Ingrédients. 

3 tasses de jus de fraises. 

2 tasses de sucre. 

3 tasses d’eau. 

Le jus de deux citrons. 

Préparation. 

Faites bouillir le sucre et l’eau ensemble pen- 
dant vingt-cinq minutes, ajoutez le jus des citrons 
et fraises. Coulez et faites congeler. Le sorbet aux 
framboises se prépare de cette façon. 

V* _ 

SORBET A L'ANANAS 

Ingrédients. 

2 tasses d’ananas frais ou 
1 boîte d’ananas râpé. 

3 tasses de sucre. 

Le jus d’un citron. 

8 tasses de lait. 

1 cuillerée à soupe de vanille. 

Préparation. 

Mélangez et faites congeler comme la crème à 
la glace. Les fraises ou n’importe quel autre fruit 
peuvent être employés. 

ANANAS GLACE 

Ingrédients. 

4 tasses d’eau. 2 tasses de sucre. 

Le jus de six citrons. 

4 tasses d’eau glacée. 

1 botte d’ananas râpé. 
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préparation. 

Faites un sirop avec l’eau et le sucre, laisse* 
bouillir quinze minutes, ajoutez l’ananas glacé et le 
jus des citrons. Faites refroidir et ajoutez l’eau gla- 
cée. Congelez comme de la neige, en mettant moitié 
glace et moitié sel. 

PUNCH ROMAIN 

Ingrédients. 

8 tasses d’ananas glacé. 

1 tasse de rum de la Jamaïque. 
y 2 lb. de sucre. 4 blancs d’oeufs. 

2 cuillerées à soupe de vanille. 

2 tasses de champagne. 1 tasse d eau. 


Préparation. 

Mettez le sucre dans une casserole, ajoutez une 
tasse d’eau. Faites bouillir jusqu’à ce quil se for- 
me une boule dure quand vous jetez une goutte dans 
l’eau froide .et si vous pouvez la rouler entre vos 
doigts, le sirop est fait. Battez les blancs en nei- 
ge, ajoutez graduellement le sirop chaud dans les 
blancs d'oeufs en brassant jusqu à ce que «a so 
froid. Mélangez le rum et la vanille avec 1 ananas 
glacé, et battez-les dans le mélange d oeufs, fouet- 
tez dans le champagne et servez immédiatement. 


VIN AU RAISIN SAUVAGE 
Préparation. 

Otez les queues des raisins. Pour un gallon de 
. 'moto, lin eallon d’eau bouillante, laissez re- 
nn-T Pendant Snf semafne sans brasser, puis cou- 
?° S ? I P pour chaque gallon de jus, mettez quatre 
îfvrls ûe sucre blanc, mettez cela dans une grande 
livres frr > a nlian d ca fermente, coulez encore et 
jarre en grès Quand ça te . avant de 1. 

SSE « SKï£ » U™ «'*“• p '” 11 - 

vieux, meilleur 11 est. 


SIROP DE FRAMBOISE# 

Préparation. 

Quatre pintes de framboises rouges pour une 
mie de vinaigre blanc, laisse* tremper quatre 
pl 1 3 roulez Pour chaque ohoplne de jus 

T" - ,’., "un »“Td. .u.r. F„,.. bouillir 

S « .«>■ “« l “ “ * o "** m “ “ 

d« daue ub endroit eec et ïraU. 
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Jjplats p©uit lesj^alades 


De telles friandises pour eux, leur santé 
pourrait en souffrir: autant leur envoyer des 
dentelles quand ils ont besoin d'une chemise/’ 

— Groldsmith. 

Les mesures les plus importantes sont néces- 
saires pour la préparation de la nourriture des ma- 
lades. Le plus souvent la diète est préférable aux 
médicaments. Une nourriture saine, la meilleure 
préparation, un service prompt et délicat, sont les 
qualités essentielles. 

Il ne faut jamais consulter le malade pour le me- 
nu. Variez les mets et cela lui aiguisera l'appétit. 

Premièrement, préparez le cabaret avec beau- 
coup de soin .mettez toujours une serviette sans ta- 
ches, puis choisissez toujours les plus jolis et plus 
petits plats, placez-les d’une manière convenable. 
Servez les mets chauds dans des plats chauds, puis 
les mets froids dans des plats froids. 

Un mélange de jus de fruits avec de l’eau froi- 
de est un breuvage salutaire et rafraîchissant pour 
les malades qui ont de la fièvre. 

Si le malade vous demande des oeufs crus, pour 
un changement, préparez-lui une limonade chaude 
dans laquelle vous battrez et brasserez un oeuf. Ce 
breuvage est délicieux. 

Faites attention que la limonade ne soit jamais 
assez chaude pour cuire les oeufs. 

J . ^ 

SOUPE AUX AMANDES 


Ingrédients. 



% lb. d’amandes. 

2 tasses de lait. 

2 cuillerées & soupe de suore. 

% cuillerée à thé de seL 
2 tasses de lait chaud. 

Préparation. 

Otez la peau des amandes, meftez-los cuire en 
ajoutant le lait graduellement. Quand les amandes 
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sont devenues comme une pftte molle et que vous 
avez employé tout le lait, coulez-les au travers d un 
linge à fromage. Ajoutez le sucre et le sel au lait 
bouilli, puis ajoutez ceci aux amandes et faites 
bouillir quelques minutes. Servez bien chaud. 

THE DE BOEUF 


Ingrédients. 

2 lbs de boeuf dans la ronde. 
Sel et poivre. 


Préparation. 

Otez tous les petits morceaux de gras, faites 
griller sur un feu vif pendant quatre minutes en 
tournant constamment. Coupez par morceaux d’un 
pouce carré, battez plusieurs fols chaque morceau, 
puis extrayez-en le Jus dans un pressoir pour la 
viande. Mettez ce Jus dans des tasses bien chau- 
des. Assaisonnez au goût et servez tout de suite. 

BOUILLON DE POULET 

Ingrédients. 

1 poulet. 

2 pintes d’eau. 

Sel et poivre. 


Préparation. 

Otez la peau et coupez les Jointures du poulet, 
enlevez tout le gras, cassez les os et mettez dans 
une casserole, versez l’eau dessus. Laissez reposer 
une heure, puis faites bouillir tranquillement pen- 
dant trois heures. Coulez le bouillon, faltes-le re- 
froidir, dégralssez-le, assaisonnez au goût. Vous 
pouvez le servir chaud ou froid. 

PAU D’ORGE 


Ingrédients. 

2 cuillerées à soupe 
4 tasses d’eau. 


d’orge perlé. 


Préparation. 

m ett " faite*. 3 ltau s 

rtnce* 0 ! orge dans l’eau froide. Remette, eur le poM* 
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et ajoute* une pinte d’eau. Faites bouillir et laissez 
mijoter jusqu’à ce qu'elle soit réduite de moitié. Su- 
crez et mettez de l’essence si vous le désirez. 


GRUAU A LA FARINE D'AVOINE 
Ingrédients. 

% tasse de farine d’avoine. 

6 tasses d’eau bouillante. 

1 cuillerée à thé de sel. 

Sucre. Crème. 

Préparation. 

Ajoutez le sel à l’eau bouillante, brassez dans 
la farine d’avoine et faites cuire dans un double 
vaisseau pendant deux heures et demie. Retirez 
du feu et coulez Quand vous préparez le gruau 
pour un malade, prenez une demi-tasse de gruau, 
mélangez avec une demi-tasse de crème claire et 
deux cuillerées à soupe d’eau bouillante et sucrez 
au goût. 

Une pincée de muscade râpée ou de cannelle 
est souvent préférée. Les autres gruaux sont pré- 
parés de la même manière. 

CREME CUITE AU POULET 
Ingrédients. 

y 2 tasse de mie de pain. 

2 jaunes d’oeufs. 

Pincée de sel de céleri. 

1 tasse de lait. 

2 cuillerées à soupe de blanc de poulet. 

Une pincée de sel. 

Préparation. 

Prenez la mie du centre d’un pain rassis et met- 
tez-la avec le poulet haché. Battez les jaunes jus- 
qu’à ce qu’ils soient bien mêlés, ajoutez le sel, le sel 
de céleri et le lait. Mettez ceci avec les autres in- 
grédients et mêlez bien le tout ensemble. Remplis- 
sez le plat à meringue avec ce mélange, mettez cui- 
re dans un vaisseau rempli d’eau chaude et faites 
cuire dans un fourneau modéré, jusqu’à ce qu’il soit 
pris. Servez chaud. 

LIMONADE A LA GRAINE DE LIN 
Ingrédients. 

2 cuillerées à soupe de graines de lin. 

4 tasses d’eau bouillante. 

1 tasse de sucre. 

Le Jus et l’écorce râpée de trois citrons. 


112 




Préparation. 

Faites blanchir la graine de lin. Mettez-la dans 
un vaisseau avec de l’eau bouillante et laissez mijo- 
ter pendant trois quarts d’heure, puis ajoutez le su 
cre et l’écorce râpée des citrons. Laissez reposer 
quinze minutes, coulez et ajoutez le jus des citrons. 
Servez chaud ou froid. 

Pour un mauvais rhume, prenez une cuillerée à 

thé toutes les demi-heures. / 

EAU DE RIZ 

Ingrédients. . 

2 cuillerées à soupe de riz. 

4 tasses d’eau bouillante. 

1 cuillerée à thé de sel. 

Sucre et essence. 

Préparation. 

Faites blanchir le riz, coulez et ajoutez l'eau 
bouillante. Faites cuire une heure et quart en lais- 
sant mijoter seulement. Coulez encore, ajoutez le 
sel, et servez-vous-en au besoin. Le sucre et 1 es- 
sence peuvent être ajoutés au goût. L eau de riz 
peut être délayée avec du lait et souvent on la mé- 
lange au bouillon de poulet. 

PETIT LAIT AU VIN 

Ingrédients. 

2 tasses de lait. 

1 tasse de vin Sherry. 

Préparation. 

Faites chauffer le lait jusqu’à ce qu’il bouille, puis 
ajoutez le sherry, faites encore jeter un bouillon et 
coulez dans un linge à fromage. 

lait de poule 


I ngrédients. 

2 oeufs. 

2 cuillerées à soupe de sucre. 

2 cuillerées à soupe de vin ou brandy. 
1 tasse de crème ou lait. 


Pré battez" les oeufs jusqu'à ce qu'ils soient légers 
. i ajoutez le sucre et battes encore, ajou- 

Te, leXou le brandy, puis en dernier la crème en 
le lait Faites congeler h moitié. 
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Bcrpop 


douceurs pour les chéris.” 

Hamlet. 


CARAMELS AU CHOCOLAT 
Ingrédients. 

3 tasses de sucre blanc. 

1 tasse de lait ou crème. 

M 2 tasse de beurre. 

4 onces de chocolat non sucré. 


Préparation. 


Mélangez tous les ingrédients ensemble et lais- 
sez-les bouillir en brassant peu Jusqu’à ce qu’il soit 
cassant quand vous le jetez dans l’eau froide. Met- 
tez dans un plat peu profond et beurré et quand il 
commence à refroidir, marquez pour pouvoir le cas- 
ser par carrés. 



GRENOBLES A LA CREME 


Ingrédients. 

1 blanc d’oeuf. 
Sucre en poudre. 
Grenobles. 
Essence. 


Préparation. 

Mélangez le sucre et le blanc d'oeuf ensemble 
pour en faire une pâte assez épaisse, roulez en pe- 
tites boules et mettez une moitié de Grenoble de 
chaque côté. 


SOUFFLE8 AU SUCRE D’ERABLE 

Ingrédient*. 

*4 lb. sucre d’érable. 

*4 lb. cassonade. 

2 blancs d’oeufs. 

1 tasse de Grenobles (anglaises). 

% tasse de figues (hachées). 

*4 tasse écorce citron (hachée). 

% tasse de raisins. % tasse d’eau. 
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Préparation. 




Faites bouillir le sucre et l’eau jusqu’à ce que 
le sirop fasse des fils épais et durs. Batte* les 
blancs en neige, puis ajoutez graduellement le sirop 
chaud dans les blancs, battez-les tout le temps. 
Quand ce mélange commence à durcir, ajoute* les 
autres ingrédients. Battez encore jusqu'à ce que 
le tout se tienne ferme. 

Place* par cuillerées à soupe sur un papier 
beurré et laissez durcir. 


FONDANT 


Ingrédients. 

2 tasses de sucre. 

*4 tasse d’eau. 

Essence. 

Préparation. 

Brasse* le sucre jusqu’à ce qu’il soit dissout 
puis ôte* la cuillère et laissez bouillir constamment 
jusqu’à ce que le sirop reste mou dans l’eau. Re- 
tire* du feu, laisse* refroidir à l’instant, ajoute* 
l’essence, et batte* avec une cuillère ou un oouteau 
jusqu’à ce que ce mélange devienne comme une 
masse crémeuse et puisse se meuler. 


KISSES VELOUTES 


Ingrédients. 

1 tasse de mélasse. 

S tasses de sucre blanc. 

1 tasse d’eau bouillante. 

tasse de beurre fondu. 

3 cuillerées à soupe de vinaigre. 

^ cuillerée à thé de crème de tartre. 

de cuillerée à thé de soda. 

\anille. 


Préparation. 

Mette* la mélasse, le sucre, l’eau et le vinaigre 
ensemble dan* un vaisseau en granit, Quand ga bout 
iwes îa crème de tartre, laisse* bouillir Jusqu à 
nnî ce mélange casse dans l’eau froide, brasse* 
pendant la dernière partie de la 
eulsson Quand c’est presque cuit, ajoutes le soda 
friV^urre fon du, faites cuire jusqu'à ce que le si- 
* 1 Jït^Laant Faites fondre, étires et coupe* en 
enveloppe, dana du papier huilé. 
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SMITH COLLEGE FUDGE 






Ingrédients. 

1 tasse de cassonade. 

^4 tasse de beurre. 

% tasse de crème. 

1 tasse de sucre blanc. 

14 tasse de mélasse. 

2 carrés de chocolat Baker. 
% cuillerée à thé de vanille. 


Préparation. 

Mélangez le sucre, le beurre , 1 a crème, la mé- 
lasse et le chocolat ensemuie et laissez cuire jusqu’à 
ce qu'il se forme des fils épais, retirez du feu, 
ajoutez la vanille, brassez constamment jusqu’à ce 
qüq le mélange épaississe. Versez dans des plats 
beurrés. 

CHOCOLATE DROPS 


Ingrédients. 

2 tasses de sucre blanc. 

tasse d’eau. 

Vanille. 

Chocolat Huyler. 

Préparation. 

Faites bouillir le sucre et l’eau, brassez jusqu’à 
ce que le sirop fasse des fils, versez dans un plat 
froid, laissez refroidir cinq minutes, battez cela en 
crème et puis ajoutez la vanille. Formez des peti- 
tes boulettes et mettez-les sur un papier beurré. Fai- 
tes dissoudre le chocolat et gardez-le sur la vapeur. 
Prenez ces boulettes avec une grande épingle et 
saucez-les dans le chocolat dissout. Prêt à servir 
après vingt minutes. 

PASTILLES DE MENTHE 


Ingrédient». 



2 tasses de sucre, 
tasse d’eau. 

1 cuillerée à soupe de glucose. 

Huile 4e menthe. 
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Préparation. 

Faites bouillir le sucre, l’eau, le glucose jusqu à 
ce que cette substance reste molle dans l’eau froide, 
retirez du poêle et quand c’est tiède, mettez de 
l’essence d’huile de menthe. Battez jusqu’à ce que 
ça soit épais. 

Mettez par cuillerée à thé sur un papier beurre. 


TIRE A LA MELASSE 


Ingrédients. 

1 tasse de mélasse. 

3 tasses de sucre. 
y 2 tasse d’eau. 

1 cuillerée à thé de crème de tartre. 


Préparation. 

M* langez le sucre et la crème de tartre ensem- 
ble ajoutez la mélasse et l'eau, brassez jusqu à ce 
nue fe sucre soit dissout, puis laissez bouillir sans 
brasser jusqu’à ce qu’il soit dur dans 1 eau froide. 
Mettez dans un plat beurré; quand elle est refroidie, 
étirez-la et coupez par bâtons. 


SUCRE A LA CREME 


Ingrédients. 

1 livre de sucre d’érable. 

^ cuillerée à thé de crème de tartre. 
% tasse de lait. 


Préparation. — i 

Faites bouillir ensemble jusqu’à ce que, en 
avant jeté quelques gouttes dans l’eau froide, il se 
forme en petites boules. Retirez du poêle et bras- 
sez jusqu’à ce qu’il soit en crème. 


BONBON A LA CASSONADE 
Ingrédient*. 

2 tasses de cassonade. 

Uy tasse de lait. 

Gros comme une noix Grenoble de beurre. 
Noix Grenoble 
Tftlllli. 
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Préparation. 





Faites bouillir jusqu'à temps que ga vienne gru- 
meleux quand vous en mettez dans l'eau froide, re- 
tirez du feu et battez jusqu’à ce qu’il épaississe, 
puis ajoutez une tasse de noix hachées et de la va- 
nille au goût. Versez dans un plat beurré. 

PEANUTS CROQUANTES 

ingrédients. 

2 tasses de sucre blanc. 

1 tasse de pe&nuts. 

Préparation. 

Mettez le sucre dans une poêle sur un gros feu 
et brassez jusqu’à ce qu’il soit tout fondu, puis ver- 
sez ce liquide sur les peanuts qui auront été pla- 
cées dans un plat beurré. 







Les beaux gros pains blancs 
que la farine ‘ROYAL HOUSE- 
HOLD’ fait paraître avec cette 
belle croûte brune, croquante, 
pétillante, donnent une idée de 
la pâtisserie délicieuse, légère 
et bien levée que vous pouvez 
obtenir avec cette farine. 
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CIMENT POUR PORCELAINE 

Les porcelaines brisées peuvent être raccomma 
dées en faisant une pâte avec un blanc d oeuf et de 
la farine, nettoye* les parties brisées et puis éten- 
dez une couche de pâte ayant soin de tenir l® 8 <*©ux 
parties ensemble pendant qu’elles sont mouillées 
essuvez la pâte qui s’échappe des côtés. Il faut 
tenir ou bien attacher en position les deux parties 
jusqu’à ce qu’elles soient sèches. 

POUR OTER LES TACHES DE ROUILLE SUR LE 
LINGE BLANC 

Le jus de citron avec du sel enlève les taches 
de rouille sur la toile ou la mousseline, sans affec- 
ter l’étoffe. Après avoir humecté les taches avec ce 
mélange exposez-les aux rayons du soleil. Deux ou 
Sols applications sont souvent nécessaires. 

POUR ENLEVER LES TACHES D’HERBE SUR 
LE LINGE 

i »<= taches d’herbe doivent être saturées avec de 
PalcooT pendant quelque temps, puis lavées à l’eau 
claire. 

POUR ENLEVER L’EMPOIS SUR LES FERS 

ai v.mnnl* colle aux fers pendant que vous re- 
passe!, 'mette* du sel sur un papier brun et frotte* 
le fer dessus. 

pouR AMOLLIRAS BOTTINE. ET LEO 

Frotte* bien vos bottines ou souliers avec de 
de ricin, laissez-les reposer douze heures. 




HUILE DE CHARBON 


L'huile est d’une grande utilité aux maîtresses 
de maison et elle rendra beaucoup de services en 
maintes circonstances. Une cuillerée à soupe dans 
une chaudière d’eau bien chaude mettra brillants et 
clairs les fenêtres, les miroirs et les vitres des cadres. 
Servez-vous d’un linge petit et propre, trempez-le dans 
l’eau, tordez-le bien puis frottez les vitres après 
avoir essuyé le bois du cadre avec un linge huilé, 
puis procédez à l’autre fenêtre et faites de même de 
chaque côté, ainsi de suite, puis revenez à la pre- 
mière fenêtre, puis essuyez avec un grand linge sec 
et propre. Il n’y a réellement plus besoin de po- 
li, car les vitres et les miroirs seront brillants et 
très nets. 

L’huile de charbon nettoiera bien vos mains 
après que vous aurez miné la fournaise ou le poêle. 
Mettez-en un peu dans l’eau, et puis lavez-vous les 
mains, puis lavez-les de nouveau dans de l’eau tiè- 
de et finalement dans de l’eau bien chaude avec 
beaucoup de savon, et servez-vous d’une brosse à 
ongles bien dure. Puis en dernier, frottez-vous les 
mains avec du jus de citron et de la glycérine. 
Quand le zinc de la cuisine est rouillé, frottez-le 
avec de l’huile à charbon. 

Vous pouvez faire disparaître le craquant des 
souliers en trempant la semelle dans l’huile de char- 
bon. Mettez assez d’huile pour que la semelle soit 
bien imbibée sans toutefois atteindre le cuir. 

Les taches blanches, qui apparaissent au prin- 
temps sur le zinc du réfrigérateur disparaîtront si 
vous les frottez avec de l’huile de charbon. Lais- 
sez le réfrigérateur ouvert plusieurs heures, puis 
lavez-le avec de l’eau, du savon et un peu d’ammo- 
niaque. Le réfrigérateur sera propre, et sentira bon 
et les taches auront disparu. 

POUR DETRUIRE LES INSECTES 

Mettez de l’alun dans de l’eau chaude et laissez 
bouillir lusqu’à ce qu’il soit dissout. Appliquez 
avec une brosse partout oh les insectes grimpent et 
vous les détruirez tout de suite, il n'y a aucun dan- 
ger pour la vie des personnes et cela ne fera aucun 
tort à la propriété. 

POUR SE DEBARRASSER DE8 RATS 

Tout en vous servant de pièges à rats, de chats 
•tt de chiens, on prétend que si vous mettez du 
chlorure de chaux, les rate n© reviennent Jamais là 
ofl Ton en met. 
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POUR DONNER BON QOUT A LA BOUPfc 


Une pelure de navet bien nettoyée et attachée 
en petit paquet donne un arôme délicieux à la sou- 
pe. Les feuilles de céleri ont le même effet. 

POUR ENLEVER LES TACHES D'ENCRE SUR 
LES DOIGTS 

Il y a une manière bien facile pour enlever les 
taches d’encre sur les doigts. Mouillez les parties 
tachées et frottez avec le phosphore d’une allumet- 
te. Essuyez puis recommencez jusqu’à ce que les 
taches disparaissent. 

POUR DEGAGER LA CREME A LA GLACE OU LA 
GELEE DES MOULES 

Pliez un linge chaud autour du moule et puis la 
gelée ou la crème s’enlèvera facilement. 

POUR NETTOYER LES PEINTURES 

Mettez deux onces de soda dans une pinte d’eau 
chaude, lavez les peintures et rincez avec de l’eau 
pure. 


♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦ 

! 

! 

♦ 

♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦ 


La "ROYAL HOUSEHOLD ’ 
k elle seule tient la place de 
deux sortes de farines Elle 
fait d’aussi belle pâtisserie 
qu’elle fait de beau pain et 
elle donne la perfection pour 
l’un et l’autre. 



flbotoô et fllbesuree. 


TABLE DES POIDS ET MESURES 

4 cuillerées à thé de liquide égalent 1 cuillerée 
à soupe. 

4 cuillerées à soupe de liquide égalent l / 2 
quille ou ^4 tasse. 

y 2 tasse égale une roquille. 

2 roquilles égalent une tasse. 

2 tasses égalent une chopine. 

2 chopines (4 tasses) égalent une pinte. 

4 tasses de farine égalent une livre ou une pinte. 

2 tasses de beurre, ferme, égalent une livre. 

V4 tasse de beurre, ferme, égale 14 lb» 4 onces. 

2 tasses de sucre granulé égalent une livre. 

2 y 2 tasses de sucre en poudre égalent une livre. 

1 cbopine de lait ou d’eau, égalent une livre. 

1 cbopine de viande hachée égale une livre. 

10 oeufs, sans coquilles égalent une livre. 

8 oeufs avec les coquilles égalent une livre. 

2 cuillerées à soupe de beurre égalent une once. 
2 cuillerées à soupe de sucre granulé égalent 1 

once. 

4 cuillerées à soupe de farine égalent 1 once. 

4 cuillerées à soupe de café égalent 1 once. 

1 cuillerée à soupe de liquide égale % once. 

4 cuillerées à soupe de beurre égalent 2 onces 
ou *4 tasse. 

FORCE DE LA CREME DE TARTRE ET DE LA 
POUDRE ALLEMANDE COMPAREES 
LUNE A L'AUTRE 

Dans les cas où il est préférable d'employer la 
poudre à la place de la crème de tartre ou “vice 
versa”, employez toujours plus de poudre allemande 
que la quantité mentionnée de crème de tartre ou 
soda. 

EXEMPLE — Si dans la direction on dit, pour 
deux cuillerées à thé de crème de tartre et une cuil- 
lerée à thé de soda, mettez 4 cuillerées à thé de pou- 
dre allemande. 
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Temps pour Cuire. 


Fèves, 8 à 10 heures. 

Surlonge de boeuf, à moitié cuit, 8 à 10 minutes 
par livre. 

Surlonge de boeuf, bien cuit, 12 à 15 minutes 
par livre. 

Côtes de boeuf roulé, ou en croupe, 12 à 15 mi 


nutes par livre. 

Filet de boeuf, court ou long, 20 à 80 minutes 
Brique de pain, 40 à 60 minutes. 

Biscuits, 10 à 20 minutes. 

Gâteau ordinaire, 20 à 40 minutes. 

Gâteau d’éponge, 45 à 65 minutes. 

Poulets, de 3 ou 4 livres, 1 à iy 2 heure. 
Janoises, 10 à 15 minutes. 

Custards, 15 à 20 minutes. 

Canard domestique, 40 à 60 minutes. 

Poissons de 6 à 8 livres, 1 heure. 

Pain de gingembre, 20 à 30 minutes. 


Biscuits au son, 30 minutes. 

Agneau, bien cuit, 15 minutes par livre. 
Mouton, peu cuit, 10 minutes par livre. 

Mouton, bien cuit, 15 minutes par livre. 

Croûte pour tarte, 30 à 40 minutes. 

Porc, bien cuit, 30 minutes par livre. 

Patates, 30 à 45 minutes. 

Pouding au pain, au riz, au tapioca, une heure. 
Plum-pudding, 2 à 3 heures. 

Petits pains, 10 à 15 minutes. 

Dinde de 10 livres, 3 heures. 

Veau, bien cuit, 20 minutes par livre. 
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NOTICE. 

* 

Nous ne sommes pas 
responsables des re- 
cettes, si vous em- 
ployez une autre farine 

que la “ROYAL. 
HOUSEHOLD.’ 





